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บน นาก  ไ ายิา  ) 

ชา ตะ  ๒©  พฤษภาคม  ๒๔๘!© 
มรณะ  ©๔  เมษายน  ๒๕© ๒ 


ประ วํตแ ละ คำ อา ลํย 


คุณ นวล ศรี  จิต ติวร รณ  (บน นาก  ไว ย้ง)  เบน ธิดา ของ  พ. อ.  ยอ ค 
และ คุณ แม่ เชอ  ไว ขึง  เบน ศิษย์ เก่า สวน สุนน ทา วิทยา ล้ย  เบ็น นก วี่ง เร็ว ของ 
โรงเรียน เบน ที่ร้จ่ ก ของ เพื่อน ร่วม โรงเรียน เบน อย่า งคี 

จบ การ ศึกษา แล้ว ไค้ ติคฅ ามบิ คา มารดา ไป อยู่ ใน ก่าย ทหาร มณฑล  ๔ 
จำ ห ว* คน กร สวรรค์  เนื่อง จาก ขณะ น8 น พน เวลา ระหว่าง สง กราม มหา เอเชีย 

บ รพา  การ อยู่ ใน กรุงเทพ  ๆ  จึง ไม่ เบน การ ปลอดภัย จาก การ โจม คีทา ง อากาศ 
ขณะ เคียว ก่น ก็ ไค้ พน ก* บ  ร. ฅ.  สุ วิทย์  จึฅฅิ วร รณ  ซึ่ง ไป ร* บ ราชการ 

เบ็๋น ผู้ บ* งก* บหม วคบึ น ใหญ่ ทหาร ราบ ประจำ กอง พ* น ทหาร ราบ ที่  ๖๕  ร.  ๖  ที่ 
นก ร สวรรค์  ใน บ  พ. ศ.  ๒๔๘๗  และ ไค้ ทำ การ สมรส กน ในบื่ ต่อ มา 


คุณ นวล ศรี  มีบุฅ ร และ ธิดา รวม  ๔  กน  คือ 
๑.  น. ส.  ชนิด า  จิฅศิ วร รณ 

๒.  นาย รา ชิต  จิฅฅิ วร รณ 


๓.  นา ยๆ ทธิ ไกร  จิต ฅิวร รณ 
๔.  น. ส.  วล้ย กร  จิต ฅิวร รณ 


ระหว่าง ที่ ยำ มี ชีวิต อยู่  คุณ นวล  เบ็น ผู้ที่มี ใจ คอ หน* ก แน่น  สุขุม 
เยือก เย็น  สม ก* บ เบน ลกท หาร  ชีวิต ภาย ใน กรอบ กร ว คุณ นวล เบน ทง เพื่อน 
และ แม่ ที่ กอย เอาใจ ใส่ ใน ความ เบน อยู่ ชอง ลูก  ๆ  เบน อย่าง คีต ลอด เวลา  เบน 
กำ ลำ ใจ ของ ทก กน ไม่ ว่า จะเ บ่น ยาม ท้มี ทุก ชเคี อด รอน  กำ ประโลม ใจ จาก 
คุณ นวล  สามารถ ช่วย ให้ เรา ทุก คน มี กำ ลำ ใจ ที่ จะ ต่อสู้ ก* บ ชีวิต ต่อ ไป 

คุณ นวล  เบน กน ชอบ ทำ กบ ข่าว  จน เบ็1 นที' รู้ คีใน หมู่ เพื่อน  "I  ที่ ไป มา 
หาส่ เสมอ  โดย เฉพาะ ประเภท ก ไ) แกล้ม เหล้า  ยำ' จำ กน' ไค้ เบ็! น อย่าง ที่ ระ หว่า ง 


ทฅิด ตาม สามี ไป รบรา ช การที่ จำ หาด สงขลา  ไค้ คิด ทำ กบ แกล' ม่ชนิ ค ง่าย  ๆ 
ซึง เบ็๋น ที่ ถูกอก ถก ใจ บรรดา นก กิน เหล่า เบน อย่าง มาก ก็ คือ  “ปลา หมึก ลวก จม 

แม๊ กก ผสม ซ๊อส ศรีราชา”  อ้น เบ็๋น ที่ สบ อารมณ์ ของ ผู้ มา ร่วม วง อาหาร และ สุรา 
เบึ นอ ย่าง มึง 


ชีวิต ประจำ อ้น ของ คุณ นวล  คือ การทำ หน้าที่ แม่ บาน  ที่ น่า เห็น ใจ 
ที่ สุด ก็ คือ  การ อ้อ ง เตรียม ทุก สี่งทุ กอ ย่าง ให้ แก่ สามี และ ลูก  ‘คุ  เพื่อ ที่ จะ ออก จาก 
บำน ไป ทำ งาน และ เล่า เรียน  แล ำก็ อยู่ กอย การ กล ไ บ้าน ของ ทุก กน  คุณ นวล 
ใช้ เวลา การ ออก ไป หาก วาม สุข ส่วน ตำ นอก บ้าน นอ ยที่สุ ค  สละ เวลา เพื่อ 
กรอบ กรำ แลำ ก็ จาก ไป อย่าง ไม่ มี อ้น กล ไ 

การ จาก ไป ขอ งก ณ นวล  จึง เบี่น การ จาก ไป ที่ ทุก คน เผา อา ล โ)  เพราะ 
ทุก กนฅํ อง ขาด ที่ พึ่ง พิง โดย เฉพาะ อ้า น กำ ล่ง ใจ  กวา มอบ อุ่น อ้อ งอ้ บวบ ลง 
อย่าง ไม่ มี วน จะ พื่น คืน มา ให้ เบ็1 นอ ย่าง เดิม อีก 


สี่งท ตรึง ตา ตรึง ใจ ท ไม่ อาจ ลืม ได้ ชำ ชีวิต คือ  กวา ม ห่วงใย ใน กรอบ กรำ 
ระหว่าง ที่ คุณ นวล อ้อ ง ลม เจ็บ บ้วย คำ ย โรค มะเร็ง  คุณ นวล เอง ทราบ คืว่า ตน 
เบน โร กที่ จะ อ้อ ง จาก ลูก  ทุ  ไป อย่าง แน่ นอน  แต่ คำ ย กำ ล่ง, ใจ ที่ลู้ และ กวา มที่ 
อยาก อยู่ ก ไกร อบ ครำ ไป อีก นาน เท่า นาน  คุณ นวล พยายาม ทุกอย่าง ดำ ย การ 
ทำ ตาม กำ แนะ นำ ของ แพทย์  แมน ว่า ระยะ ห ล่ง ก่อน จาก ไป  ที่ งทุที่ เหลือ แต่ 
กำ ล่ง ใจ เท่า น1 น  ก็ ยำ พยายาม ให้ ลูก  ทุ พยุง ร่าง เพื่อ เดิน ออก กำ ล่ง  โดย หวง’ ว่า 
“วน หนึ่ง แม่, จะ อ้อ ง หาย และ อยู่ กบ ลูก  ทุ  อีก เหมือน เดิม”  ก่อน วิญญาณ จะ ออก 


จากร่าง เพียง ไม่ ถึง  ๒0  นาที  คุณ นวล  ยำ พยายาม ให้ โทร อ้พทํ เรียก หมอ มา คู 
อาการ  แต่ แล ว คุณ นวล ก ตอง จาก ไป 

ขอ คุศล ผล บุญ และ กวา มดี ท1 ง หลาย ที่ คุณ นวล ไค้ ประกอบ มา แล่ ว 

อำนวย ผล คล บน ดาล ให้ วิญญาณ  จง ไป สู่ สุก ดิใน สม ปราย ภพ ดำ ย  เทอญ. 
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แดน อง นวล 


นวล ศรี ฉับ ดิฉัน แบน' พี่ น้อง ที่ สนิท ก* น มาก ที่ สุก  ใน บรรดา พน อง ทงห มด 
เพราะ เมื่อ ยิง เยาว์ ว' ย อย่กุ ณ พ่อ คุณ แม่ ค อง ยาย', I ป รบ รา ชกา ร ทรง หวด นคร- 
สวรรค์  เรา สอง กน เบน ฉัอง ผ้ หญิง ที อยู่ ใน กวา ม ดูแล ของ พ ประ สิ' ก วิ  ซงเ บน 
พี ชาย กน ที่  ๒  ฉับ พี เลย งซ์ง เบ็่น ญาติ ของ คุณ พ่อ ชอพ ละออง  นวล เบน นก ก พ' า 
ของ โรงเรียน สวน สน” นทา  ส่วน ดิฉัน อยู่ โรงเรียน การ ช่าง สฅรี พระ นคร ใต้  เว ล'1 
แข่ง ข” น กีฬา เนต บอล ล์ระ หว่า ง โรงเรียน กน  ถา โรงเรียน ดิฉัน ชนะ  เรา วะ ดอง 
เกียง กน  และ ถึง เมื่อ จะ ต่อสู้ กา รม ฉัน ไม่ ไหว ก็ จะ ตอง ปะทะ ฉัน ควย กำลัง กาย ทุก 
กร ง  เมื่อ เลิก ปะทะ กน แลัว ก็ ดีฉัน 

ใน สม” ย สงคราม โลก กรง ที่  ๒  ดิฉัน  ประ จ” กษ์  แ ละ นวล  ตอง ผจญ กบ 
ล กระ เบ็ด ที่ มา ทั้ง ใน พระ นคร  (เพราะ ฉัง เรียน อยู่ ชน ประโยค ทง  ๓  คน ยง มิ ไค้ 
สอบ ไล่)  ฉัวย ความ อก ลัน ข ว” ญ หาย  รุ่ง เช้า จึง ชวน ฉัน อพยพ จาก บ้าน ราช วิถี 
ไป อยู่ ฉับ คุณ บา แตง อ่อน  ลำเลียง พล  ที่ บางมด  ระหว่าง นนโ รง เรียน เด็กๆ 
หยด หมด  พี่ สิทธื้ ไค้ พา บ้อง ๆ  ไป ล่ง คุณ แม่ ที่ นคร สวรรค์  พอ คุณ แม่ ทราบ ว่า 
กรุงเทพ  ๆ  ถูก ลูก ระเบิด จึง ให้ พี่สิท ธ มาร บ  เรา สอง พี่ นอง ตอง ไป รวม ญาติ ฉัน 
และ ผจญ ลูก ระ เบ็ด ที่ นครสวรรค์ อีก พก โท ญ'  จน สง กราม เลิก  จึง เดิน ทางกลับ 
กรุงเทพ  ฯ  พร อม ฉัน หมด 

ใน บต่อ มา นวล ไค้ แต่ง งาน ฉับ  ร-ด •สุ วิทย์  จิต ดิวร รณ  ใน ระยะ  ๓ 
เดือน ต่อ มา ดิฉัน ก็, ไค้ มี กรอบ กร ว เช่น' นวล  จาก นั้น วิถี ชีวิฅ กู่ ทำ ให้ ดิฉัน และ นวล 
ตอง ห่าง เห้น ฉัน ไป  เพราะ ดิฉัน ตอง ติด ดาม สามี ไป อยู่ ต่าง จ” งห ลัด  นาน  ๆ  จึง 
จะ พบ ฉัน ลัก กรง 


จน ใน เดือน มีนาคม ๒๕๑ 0  จึง ได้ ทราบ ข่าว ว่า นวล ตอง เข้า โรง พยาบาล 
เพราะ หมอ สง ส* ยจะ เบ้ น มะเร็ง  และ ก็ เบน กวา ม จริง  นวล เบ้ น มะเร็ง ที' มดลูก 
ตอง ผง เร เคี่ยม  และ เมื่อ ได้ ทำ การ รก ษา จน เรียบ รอย เบ้ น ปกติ กล* บมา อยู่ บ้าน 
แล ว  ใน ตน บี่  ๑®  คือ เดือน มิถุนายน  นวล ยำ ได้ ไป เผา ศพ คุณ พ่อ ของ สามี 
ดิฉัน ที่ จำ หวด ฉะเชิงเทรา  ระหว่าง นน นวล ได้ มา เยี่ยม คุณ แม่ที่ บ้าน ถนน ราช วิถี 
เสมอ  (แต่ ไม่ ข้บ รถ เอง ให้ ลูก ข* บ มา)  จน ถึง ตน คุม ภาพ' น่ธ์  ๑๒  นวล เรีม มี 
อาการ ทอง อืค  ตอง เข้า โรง พยาบาล ผ่า ตด อีก กร1 ง  และ กล* บมา อยู่ บ้าน  อาการ 
ทรุด ลง อย่าง น่า ใจ หาย จน ถึง  ๑๔  เมษายน  ๒๕๑๒  น่อง นวล จึง ได้ จาก ไป 

อย่าง สงบ  ยำ ความ สลด ใจ ให้ แก่ คุณ พ่อ คุณ แม่  ดิฉ* น และ กรอบ กรำ มาก 


เมื่อ ครํ้ง นวล ยำ มี ชีวิต อยู่  นวล ฅดเ สั้อผำเ ก่ง  และ ชอบ ทำ อาหาร 
ริบ ประทาน เอง  และ เมื่อ อยู่ ปาก นํ้าก็ ทำ ขนม ขาย  หลาน ตม ได้ มาบอก บ้า 
คือ ดิฉัน ให้ ช่วย เชีย นรา ข การอา หาร ลง หนำ ลือ ให้ แม่ ควย  ดิฉัน จึง เรียบ เรียง 
อาหาร ที่ ได้ เรียน รู้ มา และ ที่ เกย ออก  ที. วิ.  บ้าง  ซึ่ง เบ้ น อาหาร ไทย  จีน  ฝริง 
และ ขนม อย่าง ละ เล็ก ละ ฉัอย มา พิมพ์ ลง ใน หนำ สือน  ถ้า ผิด พลาด ไป บ้าง โปรด 
อ ภ* ย ควย 


ที่ สุคนั้  ดิฉัน ขอ ให้ นวล นอง รก ของ พี่ จง ไป สู่ สุคติ ภพ  ถ้า ชาติ ห น่า มี 
ขอ ให้ เรา ไป เกิด เบ้ นพี่น่ อง กน อีก. 


จาก ท 

ประ ชง ชิ ต  กล ติณ พ 

๑๕  11111^111  ๑0? 


สารบาญ 


หนำ 


อาหาร ไทย  .  ® 

อาหาร จีน . ๒๒ 

ขำ, วผํค ฅ่าง  ๆ . "เต 

อาหาร ว่าง . ๓๗ 

ยำ ต่าง  ‘ๆ . ๖๘ 

ขนม . ๗๖ 

อาหาร ฝ รง . ๙๗ 

เก ร็คก วาม รู้ . 


๑๐๙ 


- 


อาหาร ไทย 


๏. 

เนั๊อ หนา นวล 

๒. 

หมี่ กรอบ 

๓. 

นา ยา 

( . 

ห่อ หมก ลูก ชน ปลา กราย 

๕. 

ไส้กรอก ปลา แนม 

๖. 

แ!] ะ' ซะ ปลา ช่อน 

๗. 

แกง มส หม่น, ไก่ 

๘. 

ขนม จีน นา พริก 

๙. 

แกง เบค คะ พา บ นา 

๑  ๐. 

แกง กะหรี่ ก้งก บถว แขก 

ท สก การ ชง ตวง 


๓  ช่อน, ชา  (ช. ช.) 
๒  ชอน โต๊ะ 
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©๒  ชอน โต๊ะ 
๑๖  ชอน โต๊ะ 


๑  ชอน โต๊ะ  (ช. ฅ.) 
^  ถ้วย ฅวง 
^  ถ้วย 
๔  ถ้วย 


ถ้วย 


๑ 


ใ ดุ!) 


เนอ หนา นวล 


เค รอง ป รง 


จ 


๑.  เนือ วว  ๑  ก. ก. 

๒.  มะ พราว  ๑  ก. ก. 

๓.  ขาว โพ ค  ๓  ผก 

๔.  ตะ ไกร้  ๑  ๒  ตน ห' น ละเอียด,  ข่า  ๗  แว่น,  พริก ไทย  ๗  เม็ด, 
ลูก ผก ชี  ๒  ช. ต.,  ยี่ห ร่า  ๒  ช. ช.,  หอม เล็ก  ๓  ห ว,  ผิว 
มะ กรด ห" น  ๒  ช. ช.,  กระ เทียม  ๕  หำ,  ราก ผก ชี ห' น ละเอียด 
๑  ช. ช.,  พริก แห้ง ลำ ง สะอาด  ๕  เม็ด 
๕.  นา ปลา ดี  ๒  ช. ต.,  เกลือ  ๒  ช. ช. 

๖.  ใบ มะกรูด หน ฝอย 

๗.  ใบ โหระพา ล้าง นา สะอาด เด็ด เบี่น ใบ  ๆ 

๘.  ใบตอง ตานี พอ สมควร 


วิธ ทำ 


๑.  เย็บ กระทง  ๔  มุม  เสน ผ่า ศูนย์ กลาง ประมาณ  ๒๒  นํ้ว  ใน ราว 
๑0  กระทง 

๒.  แส่ เนอ เอา พ' งผืด ออก  บด ให้ ละเอียด 
๓.  น้าว โพด ใช้ แต่ เนั้อ บด ละเอียด 
๔.  รวม เครื่อง แกง ใน ข้อ  ๔  โขลก ละเอียด 
๕.  มะ พราว คน กะทิ  ใช้ แต่ หัว  ๒  หัว ย  แบ่ง ไว้  ๒  หัว ย 
๖.  กะทิ  ๒  หัว ย  ฅง์ ไฟ พอ เดือด  ไว้ สำ หรบ ราด หน้า เมื่อ อบ 
สุก แล้ว 

๗.  นำ กะทิ  ๑  ๒  ถวย  ลง เคียว ให้ แตก มน  นำ นำ พริก ลง ผิด จุน 
หอม ใส่ นา ปลา พอ เค็ม  เผื่อ เน้อ ค็วย  ใส่  เนอ และ น้าว โพด 


๓ 


ลง ขยํ้ผ้ ภ ให้ เข* า ก่น  ฅํกขึ น หยอด ลง ใน กระทง ให้! .กอบ! .ตม 
นำ ไป อบ ให้ หนา เหลือง สวย  นำ ออก จาก ที อบ รา ค ควย ห ว 
กะทิ ที่ แบ่ง ไว้ แถ้ว โรย ใบ มะกรูด ห” น ฝอย  ทิง ไว้ ให้ เย็น 

วธ จด จาน  นำ ใบ โหระพา มา เรียง รอบ ปาก จาน ให้ สวย เบน ชิน  "I  แกะ ไม้ กลด 
ออก จาก กระทง  ถ้กเ นอ ออก จาก กระทง วาง เรียง ดร งก ลาง 
ให้ สวย. 


หมี่ กรอบ 


เค รอง ป รง 


จ 


๑.  เสน หมี่  ^  ก. ก. 

๒.  ก้ง นาง  ๕  ตำ  เนอ หมู  ^  ก. ก.  อก ไก่  ®  ชน 
๓.  เฅ1 าห้ หน ขนาด กำ น ไม้ ขีด ยาว  I  น็ว ผึ่ง ให้ แห้ง 
๔.  ไข่ เบ็ด  ๗  ฟอง 
๕.  สม ซ่า  ๒  ผล 


๖.  กระ เทียม ดอง  ๒©  หว 
๗.  ใบ กุยช่าย  @๐  ตน 
๘.  ถ วง อก เด็ด ราก  ๑  ถวย 

๙.  เถ้า เจั้ย ว คำ  ๔  ช. ด.,  นา สม  ๔  ช •ด-,  นา ตาล ทราย  ๒  ถ้วย, 
ซีอั๊ว คำ  6  ช. ต.,  มะนาว  ๒  ผล,  ราก ผก ชี  ๑  ช. ช. 

@0.  ตน ถ้กชี ถ้า ง สะอาด เด็ด เบน ใบ  พร อม ที่งพ ริก แดง หน ฝอย 
®©.  หำ หอม เล็ก  60  หำ,  กระเทียม  ๒  หำ  ปอก โขลก ละเอียด 
ทง  ๒  อ ยาง 
๑๒.  นา มน หมู มากๆ 


วิธ ทำ 


๔ 


๑.  ต้ม นํ้า ให้ เดือด ลวก เสน หมี่ ไห้ นื่ม ลง ใส่ ตะแกรง ให้ สะเด็ด นํ้า 
และ นำ ลง ทอด ใน นาม ‘น หมู พอ เบน สี ลาน  ต้ก ขั้น ทั้ง ไว้ ให้ เย็น 
สนิท  (ให้ เย็น จริง  ‘ๆ)  จึง นำ ลง ทอด อีก ครํ้ง จน พอง ทิว ล้น 
ตก ขั้น ทำ จน หมด เสน หมี่  พ* ก ไว้ 

๒.  นำ กุ้ง ปอก หน ชน ยาว  ‘ๆ  หมก็ หน เช่น เคียว กิน  รวน ให้ สุก 

พร อม ทง มน กุ้ง  อก ไก่ฅ่ ม แล้ว ฉีก ให้ เบน ฝอย 

๓.  เต้า ทู้ ทอด ให้ พอง กรอบ 

๔.  นำ เตา เจ ยวล้ บ ราก ผก ชี โขลก ให้ ละเอียด  ใส่ นา สม  นา มะนาว 
'นา ตาล  ซีอั๊ว ดำ  ผสม ให้ เขา ล้น ชิม ดุ ให้ รส หวาน นำ  เรียบ รอย 
แล้ว พ' กิ ไว้ 

๕.  นำ สม ซ่า มา ปอก ผิว หน ให้ ฝอย ละเอียด  เน็อ ล้ม ปอก เปลือก 
ฝาน ตาม ลูก  บีบ นา นำ ไป ใส่ ใน ช่อ  ๔ 

๖.  กระเทียม ดอง หน ตาม กลีบ ใส่ ชาม ไว้  ใบ กยช่ าย ล้าง ด่าง ล้ค 

๗!  1  ’ 

เปน ทอน ‘ๆ 

๗.  นาม นหมู ที่ เหลือ จาก ทอด  เสน หมี่  นำ ไข1 เบ็่ด ท1 ง  ต;  ฟอง 
ฅีฟูแ ละ ทอดลง ใน กระทะ ให้ ฟูก รอบ  ตก ขั้น  นำ หอม เจียว 
ให้ เหลือง พร อม ทั้ง กระเทียม  เท นา ปรุง ใน ขอ  ๔  ลง ใ น 

กระทะ ทอด ไข่  เกี่ยว จน ขน  นำ หมู  ก้ง  รวม ใส่ ลง พร อม 
เต้า ทู้ ทอ ค  เกล้า ให้ เล้า ล้น พร อม ทั้งํ้ไ ข' เจียว ดำ ย  และ เสน หมี่ 
ทอด ล้ดเ กล้า ให้ เล้า ล้น  โรย นา ตาล ทราย ละเอียด อีก กรง 


๕ 


ฅอง หมด  ไว้ ริบ ประทาน ดิบ บ้าง  (การที่ เรา ใส่ ถ่วง อก ก่อน 
เพราะ ถ่วง อก จะ ทำ ให้ ชั้น)  ตำ ใส่ ชาม เปล หรือ กลม โรย ผิว 
สม ซ่า  กระ เทียม ดอง  อก ไก่  ผำชี  พริก แดง  ริบ ประทาน 
ก* บ้ใบ กุยช่าย  ถ่วง อก ดิบ  มะนาว ผ่า ซีก. 


นำ ยา 


เค รอง ป รง  ๑. 

๒. 


ข่า หน ละเอียด  ^  ซ่อน โต๊ะ 
ตะไคร้ ห' น ละเอียด  ๒  ซ่อน โต๊ะ 


๓.  หวห อม เลก  ๑๐  ห ว 
๔.  กระ เทียม ปอก เปลือก  ๕  หำ 
๕.  พริก แห่ง ล่าง สะอาด  ๑๑  เม็ด 
๖.  เกลือ  ๑  ชอน ชา  นา ปลา พอ สมควร 
๗.  กะ บิ! ดี  ๑  ซ่อน ชา 

๘.  ปลา กุเลา  ๑ ชั้น  บเง โขลก ละเอียด  (ขนาด ยาว®^ นั้ว) 
๙.  มะ พรำ' ว ขุด  ๑  ก. ก. 

๑0.  กระชาย หน ละเอียด  ๑  ลำ ย 

๑๑.  ปลา ช่อน ฅํว ใหญ่  9  ตำ  ขอด เกล็ด ถ่าง คำ ย นา สม มะขาม 
สะอาด ต* ค เบน ท่อน  ๆ 

เห ม อด  ใบ แมง ล ก,  มะ ระ,  ผก บุ้ง,  หอม เจียว,  พริก ชั้พ้า แดง สด,  ถ่ว- 

ง อก,  ไข่ ตม,  พริก ชั้หนู บน 

๑.  คน กะทิ  หำ ไว้ ต่าง หาก  ๑  ลำ ย  นอ กน นก1 น ให้' ได้' ใน รๅๅ 
๘  ลำ ย  ใส่ หมอ ตง ไฟ ให้ เดือด  ใส่  ข่า  ฅะ ไคร้  กระชาย 


วิธ ทำ 


๖ 


เห มอด 


หอม  กระเทียม  พริก แห, ง  เกลือ  เกี่ยว จน เบื๋อ ย  เท ใส่ 

กระชอน กรอง ใช้ แห่ เน้อ  ส่วน นาน1 นนำ ไป ฅํ้ง ไฟ ใส่ เน้อ 

ปลา ลง ฅไเ ให้ สุก  ตก ข น  นำ ไป แกะ โขลก ละเอียด เบน ปย 

๒.  นำ เครื่อง แกง ที่ กรอง ไว้ ไป โขลก ละเอียด  ละลาย ด้วย นา กะทิ 
ที่ ใช้ เกี่ยว กรอง ด้วย กระชอน จน เหลือ แต่ กาก ขาว  (กาก ไม่ 
ใช้ ทั้ง ไป)  แล่ ว้นำ เห มอ นา พริก' ไป ต8 ง ไฟ ให้ เดือด  ใส่ ปลา 
กุเลา ที่ โขลก แล ว  คน ให้ ละลาย  ใส่ เน้อ ปลา ลง คน ให้ เข้า กน 
ชิม คู ไม่ เค็ม  เติม นา ปลา  เกี่ยว จน งวด ได้ ที่ จึง เติม หำ กะทิ 
ลง พอ เดือด ใช้ ได้  ร* บ ประทาน กับ เหมือด และ ขนม จีน 

๑.  ใบ แมง กัก กัาง สะอาด เด็ด เบ็น ใบ  ๆ 
๒.  มะ ระ ห' น บาง  ก  คน เกลือ  ล่าง สะอาด หมด เค็ม  ตม กับ นา 

กำ กัง เดือด กัก ขั้น ราด นา เย็น  บีบ ให้ แห่ง ใส่ จาน โรย หอม 

เจียว 

๓.  กัก บุ้ง หน ฝอย  กัม สุก กัก ขั้น 
๔.  กัวง อก เด็ด ราก  ลวก ใส่ ข มน นิด หน่อย ให้ เหลือง 
๕.  พริก ช พาห' น ตาม ขวาง เม็ด 
๖.  ไข่ ตม ผ่า หรือ จก ให้ สวย. 


เค รอง ปรุง 


ท่อ หมก ลก ชิน ปลา กราย 

๑.  เน้อ ปลา กราย ขด  ๑  ก. ก. 

๒.  มะ พร้า ว ขูด  ๑  ก. ก. 

พริก แห่ง  ๗  เม็ด  ลาง สะอาด หน ฝอย  ราก กัก ซี  6  ชอน ชา, 


๓. 


๓) 


วิธ ทำ 


ข่า  ๗  แว่น,  ราก กระชาย หน  ๑  ชอน โต๊ะ พูน  ตะไคร้  ®  ตน, 
ผิว มะกรูด ห' น ฝอย  ฐ็  ชอน ชา,  กระเทียม  ๕  หำ  (ปอก), 
หอม  ๕  หำ  (ปอก),  พริก ไทย  ๗  เม็ค  หรือ มากกว่า น1 น, 
กะบี่  ๑  ชอน ชา 
๔.  ใบ มะ กรู ค หน ฝอย 
๕.  ไข่ เบี่ค  ๑  ฟอง 

๖.  ใบ ผัก กาด ขาว ล้าง สะอาด ผัด เบี่น ท่อนๆ,  ใบ ยอ ล่าง สะอาด 
เลื่อย กระดูก กลาง ออก ห' น ยาว  ๒  นํ้ว,  ใบ โหระพา ล่าง นา 
เด็ด เบื่น ใบ  ๆ 
๗.  นา ปลา ดี 

๘.  ตน หอม,  ผักชี  ล่าง สะอาด  หน ฝอย 

๑.  นำ มะ  พรำ ว ขุด มาก, นให้ ได้ แต่ หำ  ^  ถำย  นอ กน นก1 นต่อ ไป 
ให้ ไค้  ๒  ถำย  และ กน หาง ไว้ อีก สำหรับ ลวก ผัก  (หำ กะทิ 
ฅํ้ง ไฟ พอ เดือด  แ-  ถำ ย) 

๒.  นำ ปลา กราย มา แบ่ง ไว้ สำหรับ ทำ นวล  ๑  ถำย  นอ กน น นวด 
ให้ เหนียว ควย นา เกลือ โรย พริก ไทย บ่น ดำ ย นิด หน่อย แล ว 
บน เบ็1 น ลูก ชน ขนาด ไข่ เต่า  พ้ 'ก ไว้ 
๓.  นำ เครื่อง นา พริก ใน ขอ  ๓  โขลก ละเอียด 
๔.  นำ กะทิ  ๒  ถวย ใส่ ใน อ่าง ดิน  ใส่ นา พริก ลง กน ให้ ละลาย  ใส่ 
ไข' เบ็1 ดก น ให้ เขา กน  ใส่ นา ปลา พอ เค็ม  จึง นำ นวล ที่ แบ่ง ไว้ 
ลง ละลาย ใน นา พริก กน ให้ เข่า ผัน  แล้ว จึง ใส่ ลูก ชน ปลา ลง กน 
ให้ นา พริก จบ  (กน เบาๆ) 


๘ 


๕.  หาง กะทิ ฅํ้ง ไฟ ใส่ เกลือ นิด หน่อย  นำ ผ* กก- าค ลง ลวก ต* ก ขน 

และ ใส่ ใบ ยอ ลง ลวก ฅ่อฅ ‘ก ขน  นำ กระทง  ๔  มุม มา บรรจุ 

ผก กาด  ๑  ส่วน,  ใบ ยอ  ๑  ส่วน,  ใบ โหระพา  ๏  ส่วน  ใส่ 
ใน กระทง เดียว กน ส่ง ละ มุม  ใช้ ชอน ตก ลูก ชน และ นา พริก 
ใส่ ก่อน กระทง  ราด ดำ ย หำ กะทิ ที ต1 งไฟ ไว้  พอ สวย โรย 

ใบ มะกรูด,  ตน หอม,  ผก ชี  นำ ไป นึ่ง ให้ สุก  ร* บ ประทาน 
ร็อน  ๆ. 


ไส้กรอก ปลา แนม 


เค รอง ปรุง  ๑.  ปลา ช่อน  ๑  ตำ ใหญ่ 
๒.  ถ* ว เชียว  ๑  ถวย 

๓.  สม ซ่า  ๒  ผล,  กระเทียม ดอง  ๑๐  หำ,  มะนาว  ๒0  ผล 


๔.  หำ หอม เล็ก  ๒0  หำ,  พริก แหง  ๑๓  เม็ด,  ผิว มะ กรด 
ห* น ฝอย  ^  ช่อน ชา,  ตะไคร้  ๓  ตน,  ข่า ยาว  ๕  นึ่ว®  ท่อน, 
ถ* ว ลิสง ค” ว  ^  ถำย  ใส่ ใน ปลา แนม  I  ถำย  ใส่ ไส้กรอก 
I  ถวย 

๕.  เนั้อ หมู  @๒  ก. ก. 

๖.  มน แข็ง  ^  ก. ก.,  หนำ หมู แผ่น บางๆ  ๑  ชน ใหญ่ 
๗.  พริก แดง  @0  เม ค 

๘.  ผก กาด หอม,  ผก กาด ขาว ปลี,  ตน ผักชี หน ฝอย 
๙.  นา ฅาล ทราย,  นา ตาล บึก,  เกลือ,  นา ปลา 
ไส้ หมู พอ สมควร 


©  0. 


๙ 


วิธ ทำ ปลา แนม 


๑.  ถ” ว เขียว โม่ แฅก สอง  แช่ นา กำ งกีน ให้ เปลือก ร่อน  ใช้ 
แต่ เนอ ฅาก ให้ แห’ งก” วให้ เหลือง โม่ ละเอียด พก ไว้ 
๒.  ปลา ช่อน อย่าง แกะ ใช้ แต่ เนํ้อ  ยี กบ ครก ให้ ฟู เก็บ กำ ง 

ออก ให้ หมด 

๓.  ม” นหมู แข็ง ฅไ) สก ห' น ขนาด กำ น ไม้ ขีด  ยาว  ส  นว 
๔.  หนัง หมฅ ไ] สก หน บางๆ ล่าง มะนาว และ กำ งนํ้า ให้ ขาว 

6*;  " 

๕.  หำ หอม  ©๕  หำ  ปอก ซอย บีบ มะนาว ไว้ 
๖.  ข่า  ห” น บาง,'') ยาว ๒ นึ่ว  โขลก ละเอียด ใช้ แต่ นำ เท ลง 
ใน ปลา โขลก ไว้ เค ล่า ให้ เช่า นัน  และ กาก นำ มา โขลก 

ละเอียด เก ล่า ก” บ ปลา ดวย 

๗.  มะนาว คน  ๔  ถำย  ผสม นา ตาล ทราย บด ละเอียด  ๒  ถวย 
เกลือ บน  ๑  ช่อน ชา,  นำ ปลา ดี นิด หน่อย  ๑  ชอน โต๊ะ 
ชิม ค ให้ หวาน  เปรียว  เค็ม 

๘.  สม ซ่า ปอก ผิว หน ละเอียด,  กระเทียม หน ขวาง หำ บาง, ก 
๙.  สม ซ่า แกะ  ใช้ แต่ เนอ คำ ย 

@0.  นำ ถว เขียว โม่ ไว้ ใส่ ลง ใน ปลา ใน ช่อ  ๖  เคล้า ให้ เช่า กน 
ใส่ นา ปรุง ใน ช่อ  ๗  ชิม ดู รส ให้ รส จด  ใส่ หอม ซอย  กระ- 
เทียม ดอง เพียง ครึ่ง เคียว  นอก นั้น เอา ไว้ โรย หน้า  ใส่ 
หนัง หม  ม” น หมู  เน้อ ส้ม ซ่า  เกล้า ให้ เช่า กัน  ชิม ดู ให้ 
รส ๆดแ ลำ เดิม ถ’ ว ลิสง กว อีก ครึ่ง หนึ่ง  ลง เคล้า ให้ เช่า กัน 
อีก คนั้ง  ร” บ ประทาน กับ พริก แดง,  ผก กาด หอม,  ใบ 
ทองหลาง,  ใบ ผัก กาด ชาว อ่อน  ๆ  ค่กบ ไส้กรอก 


๑0 


วิธ ทำ ไส้กรอก 
นํ้าพ 1 ก 


0.  ไส้ หมุ ล้าง สะอาด  ใช้ ท่อน ยาว") ใส่ วง ทอง เหลือง เสน 
ผ่า ศูนย์ กลาง  ๑  I  นั้ว  ทีง หำ ทำ ย  พก ไว้ 
๒.  ข่า  ๗  แว่น  ฅะ ไคร้  ๓  ต้น หน ฝอย,  ผิว มะ กรด  ๒ 
ชิ ยิน ชา,  หำ หอม  ๕  หำ หน  กระเทียม  ๗  หำ หน ฅาม 
ขวาง,  ราก ต้กชี  ๑  ช้อน ชา,  พริก แหง ลาง สะอาด หน 
ฝอย  รวม โขลก ให้ ละเอียด 
๓.  ถ่วลํ สง กำ ปอก เปลือก บุบ พอ แตก  ^  ถำย 
๔.  เนั้อ หมู บด ละเอียด  ๑  ๒  ก. ก. 

๕.  กะท้ กน ช้น  "I  ใน ราว  ๒  ถำย  แบ่ง ออก เคต้ เก บ- นา พริก 
พอ ขน 

๖.  นานา พริก ลง ละลาย ใน กะ ที  นำ 
เนั้อ หมู ลง เก ลำ แต้ว ใช้ ช้อน 
ค่อย  ๆ  เติม กะ ท้ต้บ นา ปลา  นา- 
ด าล ไ] บ คน จน เช้า ต้น! เง ไฟ ชิม ค 
ให้ พอ ดี  ใส่ ถว์ลิ สง ลง เก ต้า 

พร' อม ต้บใ บต้ก ชี ห' น ฝอย  นำ 

กร ว?! วง โส ลง I น II หวน ทเ 1 เาก 

ของ ไส หมู  นา หมู ทเค ๓ ไว้ ใส่ ให 
เต็ม ผูก หำ ทำ ย  แล้ว นำ มา ขดต้ บ ไม้ ไผ่  ๓  ต้น ยาว ขนาด 
๒๔  นั้ว  ประสาน ต้น มด ต้วย ลวด ตรง กลาง ให้ แน่น 

ทำ  ๒  ต้น  นำ ไส้กรอก ลง ขด  ตรง ไหน เบน รอย ต่อ 

ของ ไส้ ให้ นำ เชือก กล้วย ผูก ติด กน  แล้ว เอา ไม้ อีก ต้น 
ประกบ ผูก ติด ต้น ให้ แน่น ตรง ปลาย ไม้ ท* ง  ๖  ปลาย  นำ 


©  © 


หมาย เหตุ 


ถ่าน ที่ สุก แลํว ใส่ เทา แท่น, อย  ใส่ กาบ มะ พราว ลง  นำ 
ตบ ไส้กรอก ลง ย่าง  ใช้ ใบตอง บี่ด บน ให้ มิด แล ว ใช้ ล'1 ด 


.1  ะ 


กลม ขนาด เท่า ก* บ เตา บ่ ด ท* บอีก ที่  เอา กาก มะ พราว ที่ กน 
โรยลง ไป ใน ไฟ เอา ไม้ แหลม หม่น จม บ่าง  มิ ฉะ นน  จะ 
แตก  พอ เหลือง กล ไ) อีก ข้าง  และ  ไส้กรอก แหัง ไม่ มี 
นาท กอ อก จาก ที่ ใช้ ไม้ จม ไว้  ใช้ ได้  ร' บ ประทาน กบ 


ปลา แนม 


เวลา ย่าง  นานๆ  โรย กาก มะพร้าว กบ นํ้า ตาล ทราย  อย่า โรย บ่อย. 


แ! เะช้ ะ ปลา ช่อน 


เค รอง ปรุง 


๑.  ปลา ช่อน ตำ ใหญ่  ส  ต' ว 

๒.  ถ่วลิ สง ต' ด  ๒  อ' น 

๓.  พริก สค เหลือง แดง  ต 0  เม็ด 

๔.  กระเทียม ดอง  ๒0  หำ  ใช้ นา ดำ ย 

๕.  แตง กวา,  ผก ชี,  ทน หอม,  ผ' ก กาด หอม,  ผก กาด ขาว ปลี 


วิธ ทำ 


ล่าง สะอาด 
๖.  มะนาว  ๒  ผล 
๗.  งา คิว 

๑.  ปลา ช่อน ขอด เกล็ด แล่ ใช้ แค่ เนอ  หน เบน ชั้น ใหญ่ๆ  (หัว 

และ ล่าง ตม ยำ)  ล่าง สะอาด  ใส่ ตะแกรง ผึ่ง ให้ นํ้าฅ ก พอ หมาด 
แ ลำนำ ลง แช่ ใน นาก วะเ 'ที่ ยม ด อง  ๑๐  น''' ที่  นำ ขน ใช้ จาน 

เรียง ให้ ซิด  ๆ กน  นึ่ง ให้ สุก 


๑ เตุปื 


นํ้าจิ ม 


๒.  กํก ด่าง  "I  ลาง สะ อา' ค ควย นา ค่าง  ชัก และ ฅํคดู ให้ สวย งาม 

ส่วน กํก์ กาด ขาว ปลี เราะ เอา ใบ ออก  ส่วน กำ นนน จก เบ็น รูป 
ใบไม้ เสร็จ แลำ ใช้ กำ คลุม ไว้  พริก แดง ห' น ฝอย  กระ เทียม 
ดอง ห' น ดาม ขวาง บาง  "I 

๓.  ว้ธีชั ค จาน  นำ ใบกํ ก กาด ขาว เรียง รอบ จาน  เรียง กํก กาด 

หอม ท' บ  วาง แฅง กวา อีก ช5 น  เอา ถ้า นกํก กาด ขาว ปลี วาง รอบ 
ฅไเ หอม จก ท8 ง เขียว ขาว  นำ ปลา นึ่ง วาง ลงฅ รง กลาง  โรย 
กระ เทียม ดอง  พริก แดง  กํกชี เด็ด เบน ช่อ วาง ขำ งบ น  ยก 
ไป ฅงกู่ ก' บนึ่า จม 

๑.  โขลก ถ' วลี สงฅ่ ด' ไว้ 

๒.  นำ กระ เทียม ดอง  พริก แดง  ราก ผก ชี  เกลือ  โขลก ละเอียด 
ดก ขน  ปรุง ควย นา มะนาว  นาก ระ เทียม ดอง  นา ดาล ทราย 
ชิม ดร สดี แส่ ว โวย ถ' ว ลิสง ฅ้ดกํ บ งา ค' ว  โรย ผก ซี. 


ฃนม จีน นา พริก 


๑.  กง นาง  ๖  ดำ  ส่า ง สะอาด  เอา ขที่ หำ และ ฅด หาง ชัก ไส้ คำ 
ออก 

๒.  มะ พชัา ว  ๑  ก. ก.  กน หำ  ๑  ถำย  กลาง  ๓  ถำย  หาง  ๔  ถำย 
๓.  ระกำ  ๓  ผล  มะกรูด  ๑  ผล ใหญ่  มะนาว  ๓  ผล ใหญ่ 
เล็ก  ๔  ผล  สม มะขาม เบึย กก นนา สก  ๒ 
๔.  นา ฅาล บึก เกี่ยว ให้ เหนียว  ๑  ๒  ถ้วย 
๕.  นา ปลา  ๑  ถำย  เหลือ  ๒  ชอน ชา 


๑๓ 


วิธ ทำ 


๖.  พริก แห้ง เม็ค ใหญ่  ๕  เม็ด  เม็ด เล็ก  ©๕  เม็ด 

๗.  กระเทียม หำ ใหญ่  ๕  ทำ  หอม  ©๕  หำ 

๘.  ผ้ก์ชี ห่น ใหญ่  ๓- ๔  หน  ล่าง สะ อา กราก หิน ละเอียด  ๏  ช. ช. 


พูน 

๙.  ปลา ฉลาด ย่าง ใหม่  ๆ  ๒  หำ  แกะ ใช้ แห่ เนั๊อ  โขลก ละเอียด 
@๐.  ถั๋ว เขียว ก ว เราะ เปลือก  แช่ นา จุน หน่าย  ลำ ง เปลือก ออก 
ให้ หมด  กำ จุน เหลือง กรอบ โม่ หรือ บด ให้ ละเอียด  ^  ถ้วย 
๑®.  ขนม จุน  ๕๐  จุบ  (ได้ แบ งหมํ กยึง ดี) 


๑. 


๒. 


๓. 


(ริ โ' . 


ะ  ^ 


0^ 


3; 


กน กะ ท ดาม กา หน ดก อ  หว  ๑  ถวย  กลาง  ๓  ถวย  หาง 
๔  ถ้วย  นำ พริก แห้ง  ๕  เม็ด แกะ เอา เม็ด ออก ให้ หมด  แช่ 
นา ให้ หน่าย  นำ มา โขลก ก" บ เกลือ  ^  ช. ช.  ให้ ละเอียด 
ตก ขน  นำ หำ กะทิ ใส่ กระทะ  6  ถ้วย ฅง ไฟ พอ เดือด ต*, ก ไว้  ^ 
ถ้วย  เหลือ นอ กน น พัด พริก ที่ โขลก ไว้ ให้ เหลือง หอม  ห* ก 
ขน ไว้ แห่ง หนำ 

กลาง กะทิ ดง ไฟ พอ เดือด พล่าน  ยก ลง เท ใส่ อ่าง สะอาด ไว้ 

หาง กะทิ ต1 งไฟ จุน เดือด  นำ กุ้ง ลง ต ไ!, ให้ สุก พัก ขน  เท น่า ห่ม 
ก้ง ลง ผสม ก* บก ลาง กะทิ พร' อม ท4 งหำ กะทิ อีก  ๒  ถ้วย 
ก้งที่ ตม สุก ปอก เปลือก  ใช้ แท่ เน่อ และ มัน  หำ ไม่ ใช้  โขลก 
เน่ อก้ง ให้ ละเอียด 

ระกำ ฝาน บาง ๆ หน ฝอย อย่าง ขิง  มะนาว บีบ เอา นํ้า ไว้ 
มะ กรด ห้าง น่า ผ่า สี่  แห้ว พัด ครึ่ง ซีก ได้  ๘  ชน  ฝาน ไส้ ออก 


บีบ ใช้ แห่ น่า  ส่วน เปลือก นำ ไป ห้าง น่า บีบ ให้ แห้ง พัก ไว้ 

มะขาม ฌยก กน น่า สุก  ๒  ถ้วย  น่า ดาล บีก เกี่ยว ให้ เบน อา ง 

1  ำ® รณ. 

// ท^^^-^ 


๑๔ 


๕.  ปอก หอม ท1 งหม ค ซอย หนา  ‘ๆ  กระเทียม ปอก ทํ้งห มด ซอย 
บาง ‘ๆ  ๒ ช. ฅ.  เจียว ให้ เหลือง เอา ไว้ โรย หนำ  นอ กน น 

ซอย หนา  ‘ๆ  ขนาด หอม  นำ มา รวม ก้น กํว ให้ สุก หอม 

๖.  ใบ ผก ชี หน ไม, ฅอง ละเอียด นัก 

๗.  นำ ราก นัก ชี โขลก ละเอียด  ใส่ หอม กระเทียม กำ) ลง โขลก ต่อ 
ไป  ใส่ ปลา ฉลาด ย่าง โขลก ต่อ ไป  จน เข่า นัน  ใส่ กุ้ง โขลก 
สุด ทำ ยใล่ ถวกํ วบ่1 น  ๅเ  นัว ย  โขลก จน เข่า กน นัก ใส่ ใน ชาม ที่ 
เรา ใส่ กะท้ ไว้ 

๘.  นำ นำ มะกรูด  มะนาว  มะขาม  นำ ปลา  นำ ฅาล  ระกำ ใส่ ลง 
กน ให้ เข่า กน ชิม ดู รส ฅาม ชอบ  จึง ใส่ พริก แดง ที่ นัด ไว้  โรย 
กระเทียม เจียว  เปลือก มะกรูด  ใบ นัก ชี กน, ให้ เ, ขำ กำ แ 

ร* บ ประทาน นับ ขนม จีน  และ เหมือด  นัก ชุบ แบ ง ทอด 

ขำ ว เม่า ทอด  ก นัว ย แขก 

ฝ ก สำ หรํบ ขนม จน นํ้าพ รก 

๑.  นัก ชุบ แบ ง ทอด  มืใบ เล็บ ครุฑ  ใบ พริก ทง ช่อ  ใบ ขจร 
ใบ นัก เบค  ใบ ทองหลาง  ใบ มน  ใช้ ทง เขียว ที่ ง ลาย 

๒.  ดอกไม้ ชุบ แบ ง ทอด  มี  กอก ขจร  ดอก โสน  ดอก ก หลาบ 
คอก นันท ม  คอก พวง ชมพู ท1 งใบ ควย  คอก เข็ม  แก ฝ ร' ง 
ดอก คาว เรือง  คอก งิว  ดอก ซ่อน กลืน  เกสร ชมพ่ แดง 

๓.  นัก ขด  นัว พู  นัก บุ้ง  นัก กระเฉด  ขำ ว โพด อ่อน 

๔.  นัก ดิบ หรือ เหมือด  มะละกอ นับ ฝอย  ปลีก นัว ย ฅานี หั่น ฝอย 


๑ 


เคร อง เคย ง  ขนม จีน นา พริก  มี ห่อ หมก  ไข่ คม  ทอ คม ไ เปลา  ทอด มีน กุ้ง 

ฝอย  ทอด มีน ถ' ว  (ถ' ว เขียว ก' วท1 ง เปลือก ฅ่มใ ห้เ บอ ย  สง ขั้น 
ให้ แห่ง แล ำชบ แบ ง ทอด) 

ของ หวาน  ขาว เม่า ทอด  ก ลำ ย แขก 

เค รอง ปรุง สำ ท ว่บแ บง ชบผ ก ทอด 

ต.  แบ ง ขาว เห่า  ^  ช่วย 

๒.  หำ กะทิ  เ^  ช่วย 

๓.  หาง กะทิ คลาย แบ ง พอ อย่า ให้ ขน มาก 

๔.  นา ปน ใส่  ต  ชอน โฅ๊ะ 

๕.  นา ฅาล ทราย บด  5  ช่อน โต๊ะ 

๖.  เกลือ  ^  ชอน ชา 

๗.  ไข่ แดง  ต  ฟอง 

วิธ ทำ  นวด แบ งห่ว กะทิ กบ ไข่ ให้ เช่า กน ใส่ เกลือ  นา ฅาล นวด ต่อ ไป  ใส่ 

นา ปน  ใส่ แ ลำ จึง กลาย แบ งด ำย หาง กะทิ พอ ไม่ ให้ ขน มาก. 

มสห มน ไก่ 

เคร้ อง ปรุง  ต.  ไก่  ๒  ตำ 

๒.  มะพร้าว  ต  กิโล กรม 

๓.  พริก แหง ๙  เม็ด,  ลูก ผก ชี ๒  ชอน โต๊ะ,  ยี่ หว่า ๑ 1เ ช่อน โต๊ะ, 
ลกจํ น่ทน่ น่ด หน่อย  กระ วาน  ๒  ลูก,  กาน พล  ๒  ดอก, 

ขิง ยาว  ๒  น่ว  หอม ๓  หำ,  กระเทียม ๕ หำ,  ข่า ๗ แว่น, 
ตระ ไกร้  ต  ตน,  พริก ไทย  ต  ช่อน ชา 


๑๖ 


วิธ ทำ 


๔.  ถั่ว ลิสง ถั่ว ปอก เปลือก  1  ถั่ว ย  กะ บี  ๒  ชอน โต๊ะ  เผา 
๕.  ใบ กระ วาน  ๗- ๘  โบ,  กานพลู  ๕  ดอก,  อบเชย ถั่ว ยาว  ๒  นํ้ว 
จะ เอา ไว้ โรย หนำ 
๖.  ส ไ) ซ่า  ®  ลูก 

๗.  นำ ฅาล บี ก,  นำ ป สา,  นำ ส’ ม มะขาม เบีย ก,  เกลือ,  ผิว มะกรูด 
๒  ชอน ชา 

๑.  ลูก ผิกชี  ยี่ห ร่า  อบเชย ประมาณ  ^  นํว  ถั่ว บน ละเอียด 

พร อม ถั่ง คอก จน ทน์  ลูก จน ทน์  กระ วาน  กานพลู  พริก ไทย 
(ถั่ว ควย)  ถั่กขํ้ น ไว้ 

๒.  พริก แห, ง แกะ เม็ด ถั่ว  ตะไคร้  หอม  กระเทียม  ข่า  ถั่ว แถั่ว 
โขลก ถั่บ เกลือ พร อม ถั่ง ผิว มะกรูด  ละเอียด แต้ ว ใส่ ข่อ  ๑  ลง 
ใส่ กะ บี  ^  ชอน โต๊ะ  โขลก จน ละเอียด ถั่ก ขน 
๓.  ไก่ ส' บเฉี น ท่อนๆ เก ลำ ขิง ก' บก ระ เทียม ดิบ โขลก ละเอียด 
พ' กไว้  (ขิง ยาว  ๑  นั้ว  กระเทียม  ๒  หำ  ขิง ที่ ย' ง เหลือ อีก 
๑  นั้วห 'น ละเอียด ไว้ ลอย หนำ) 

๔.  กน กะทิ  หำ ไว้ ต่าง หาก  เคี่ยว สำ หรบ ผด นำ พริก  ส่วน หาง 
กะ ท้น น ใส่ เกลือ นิด หน่อย  นำ ไก่ ลง เคี่ยว 
๕.  ถั่ว ลิสง ถั่ว  หอม เล็ก  ๓ 0  หำ ถั่ว หรือ ทอด พอ สุก  ใบ กระ วาน 
กาน พล  อบเชย ถั่ว  ขิง หน ฝอย  สำ หรบ ใส่ ลอย หน้า 
๖.  นำ นำ พริก ที่ โขลก ไว้ ลงผ 'ดก' บก ะท้ที่ เกี่ยว ไว้ จน หอม  ถั่ก ใส่ 
หมอ ที่ เกี่ยว ไก่ ไว้  คนแ ลำ ถั่ง ไฟ  ใส่ นำ ฅาล  นำ ปลา  สม 
มะขาม  นำ ส ไ) ซ่า  ชิม ดู ให้ หวา น-เปรย ว-เค็ม  และ นำ ของ 
ใน ขอ  ๕  ลง โรย  เกี่ยว จน งวด ไก่ เบึอ ย ร* บ ประทาน ได้. 


๑๓) 


เค รอง ปรุง  ๑. 

๒. 


๓. 


๔. 


๕. 


๖. 


๗. 


๘. 


๙. 


©  0 . 
©  ©  . 
©๒. 


©๓. 


ห* ำ  I. 


๒. 


๓. 


๔. 


แกง เบด ตะพาบ นา 

หอม ปอก หน  ๔- ๕  หำ 
กระเทียม  ๒  หำ 
พริก ไทย  ๒๐  เม็ด 
ลูก ผํกชี กว  ๒  ชอน โต๊ะ 
พริก แห้ง  ๒๑  เม็ด 
ตะไคร้ หน ฝอย  ๒  ตน 
ข่า  ๓  แว่น 

ผิว มะกรูด หน ฝอย  ๑  ช่อน ชา พน 
กะทิ  ๑  กิโล กร ไ) 

นา ตาล  นา ปลา  กะ บี  ๑  ช่อน ชา 
มะ อึก ขด สะอาด  ๓๐  ผล 
ระกำ  ๒  ผล  เกลือ นิด หน่อย 

เบีด  ๒  ตำ,  เนอ หมู  ^  กิโล กร ไ)  หนำ หมู  ๑  ชน บาง  •'รุ 
ปลา ฉลาด ย่าง  ๒  ตำ  แกะ ใช้ แต่ เนํ้อ โขลก ละเอียด 

หนำ หมู ตม พอ สุก ถอน ขน สะอาด ห้นก ว่าง  ๒  นว  ยาว  ๒  น็ว 
๕๐  ชั้น 

ค8 น, กะทิ  หำ  ๑  ถวย  กลาง  ๒  ถวย  หาง  ๑  ถวย  ปน ก* น 
เคี่ยว ให้ แตก มน 

เครื่อง แกง  ขอ  ต- ๘  โขลก ละเอียด ใส่ กะ บี  ๑  ช่อน ชา 
พร้อม ทำ ปลา ฉลาด ย่าง 


๑๘ 


๕.  ตัก กะทิ ใส่ กระทะ ผด นา พริก ให้ หอม  ใส่ มะ อึก  ระกำ  นา ตาล 
นา ปลา  เปรย ว-เค็ม-หวาน ตัก ขั้ น 
๖.  เบ็ด ถอด เอา กระดก ออก โดย วิธี ผ่า ห ลำ  ตัด กอ  ตัด ขา แก่ 
ขอ ล่าง  บ็กแ ก่ข็อ์ ที่  ๒  เนั้อ หมู หน แผ่ บาง  "I  ชน โฅ  ๆ 
๗.  แม่ เบื่ค ออก  เยา นา พริก ทา ที่ ฅำเ บด ท* ง สอง  แล่ วิ นำ หมู ลง 
เก ล่า ใน นํ้าพ ริก ที่ เหลือ  แล ว หยิบ วาง แผ่ บนเ บด  พร, อม ก* บ 
หนำ หมู  ตัก เนอ ระกำ และ มะ อึก ใส่ ให้ หมด เหลือ แด่น าพ ริก 
ไว้ บาง  นำ เท ลง ใน หม่อ เคี่ยว เบ็ด  ตัว เบ็ด เย็บ หรือ ม่ค ให้ 
เรียบ รอย  เอา กระดูก เบ็ด ลง วาง กน หม่อ กิน ไหม้  จบ เบ็ด วาง 
เท กะทิ ลง พอ ท่วม ตง ไฟ กลาง บิ1 ค ฝา  (ใส่ นา ปลา เล็ก น์อ์ ย) 
เคี่ยว จน เบึอ ย  นำ ขั้น มา ตัด เบ็น ชน  ‘ๆ  จ* ด จาน โรย ใบ โหระพา 
ขาง  ‘ๆ  จาน. 


เค รอง ปรุง 


แกง กะหรี่ กุ้ง ก้ บถว แขก 

๑.  กุ้ง สด กุ้ง นาง  ๑  กิโล กร ไ) 

๒.  มะ พรำ ว  ๑  กิโล กรม 
๓.  พริก แห่ง  ๕  เม็ด 

๔.  ฅะ ไคร้  ๑  ตน  ข่า  ๓  แว่น  หอม  ๗  หำ  กระ เทียม  ©๕  กลีบ 
ราก ผก ชี  ๑  ชอน ชา  พริก ไทย  @๕  เม็ด  ลูก ผก ชี  ๒  ชอน โต๊ะ 
ยี่ห ร่า  ๑  ชอน ชา  เทียน ขำ ว เปลือก  ^  ชอน ชา  ผง กะหรี่ 
๒  ชอน ชา  กะบี่  ๑  ชอน ชา 

๕.  นา ฅาล  นา ปลา  เกลือ  นา สม  แตง กวา  พริก แดง  ขิง อ่อน 
๖.  ถ' ว แขก อ่อนๆ ๒ อ  ผก 


๑^ 


วิธ ทำ 


๑.  นำ ข่อ  ๓  และ  ๔  โขลก ให้ ละเอียด 
๒.  คน กะ ท้ให้ ได้  ๔  ถ้วย  หาง ไว้ ด่าง หาก 

๓.  กุ้ง ลาง สะอาด ปอก เปลือก  หำ เอา ขั้อ อก ผ่า ห ล่ง ดึง เสน คำ 

ออก  เอา หาง ไว้ 

๔.  ถ ว แขก ตด ราก ข่า ง  "I  ออก ลำ ง สะอาด นํดเ บึน  ๒  ท่อน 
๕.  นำ กะทิ ใส่ กระทะ  นา พริก ใส่ ลง ผํด ให้ หอม ใส่ กุ้ง ลง ผด จน 
เข่า ก นถ้ก ใส่ หม่อื  นา ขลุก ขลิก ชิม ดู ให้ รส หวาน เค็ม  หวาน 
นิด หน่อย  จึง ใส่ นํว แขก ลง บึด ฝา พอ ถ' ว แขก สุก ยก ลง 

ริบ ประทาน กบ แฅง กวา ดอง 

เทียน ข่าว เปลือก มี ขาย ตาม ร่าน เครื่อง ยา' จีน ท ว้ไป  นำ 
เหม็น ไม่ ชอบ จะ ไม่ ใส่ ก็ ได้  นำ เรา ไม่ ใส่ ถํว แขก จะ เปลี่ยน เบึน 
กะ หลํ๋า คอก ก็' ได้. 


ไก, พิมพ์ 


เค รอง ปรุง  ๑. 

๒. 

๓. 

( ริ? . 

(5?. 

๖. 

๗. 


ไก่ บด ละเอียด  ๒  ถ้วย 
กะทิ กน ไม่ ใส่ นา  ๒  สวย 
กะทิ กน ข นๆ  ๒  สวย 

ถ ว เขียว' ไม่ แตก  ๒  แซ่ นํ้า เราะ เปลือก ออก ทอด ให้ เหลือง 

กรอบ 

ข่าว โพด  ๒  ผก  หน ละเอียด  หรือ แบ ง ฟ้า ว โพด  ๒  ชอน โต๊ะ 
นา ตาล บึก  ^  สวย  นา ปลา  ๒  ชอน โต๊ะ  นา มะขาม  -  ถ้วย 
ผิ' ก ด่า ง  ๆ  เซ่น  ถว ผก ยาว  หรือ ถ' ว แขก  กะ หลํ่า ปลี  หน่อไม้ 


า 


แก รอ ท 


0 


เคร อง นำ พร ก  พริก แห้ ง์  ๓  เม็ด  หอม  ^  ห้วย  กระเทียม  ^  ถวย  เกลือ 

๑  ชอน ชา  รวม โขลก ละ เอีย ค 

วธ ทำ  ส.  กะทิ ใน ขอ  ส  ฅ๎ง ไฟ พอ อูค  อย่า ให้ เบ็๋น ลูก 

๒.  นำ กะทิ ใน ห้อ  ๓  ใส่ กระทะ ต ง ไฟ พอเ คือ ค  ใส่ นา พริก ลง ใส่ 
ผ้คแ ฅกม่ นํ หอม แห้ว, ใส่  นา ปลา  นา ตาล  นา ส ไ) มะขาม 
ห้ก ไป ครึ่ง หนึ่ง อีก กรึ๋ง ใส่ ไก่ ลง ผ* ค ให้เ ห้า ก* น ใส่ ห้าว โพด ผ’ ดให้ 
เห้า กน ห้ก ใส่ จาน  ตก ใส่ พิมพ์ รูปดอก ไม้ อ* ดให้ แน่น  กวํ่า พิมพ์ 
ลง โน ถาด นึ่ง ให้ สุก  ยก ออก จาก ถา ค เคาะ ใส่ จาน  รูปกลม 
เรียง ให ค่อน จาน 

๓.  ผ่ก ต่าง  "I  หน ฝอย ตม สุก  นำ มา จ* ค เบน คอก  ")  ห้าง  ‘ๆ  ๓  ดอก 
คือ  กะ หลา ปลี  ส  คอก  ถ ว ผก ยาว  ส  คอก  หน่อไม้ 

ส  ดอก  แก รอ ท ขูด ฝอย โรย เบ็๋น เกสร  รา ค นา พริก บน ไก่ 
ที่ เคาะ ออก จาก พิมพ์  ราด ห ห้า ห้วย กะทิ โรย ถ* ว ทอด. 

เนอ อร่อย 

เนึ่อ ว* วบค  ๒  ห้วย 

กะทิ ห้กห้ ว ไว้ ห ยอ คห ห้า  เใ  ห้วย  อีก  ๒  ห้วย ไว้ ผด นา พริก 
ผก ต่าง  ฯ  เช่น  แตง กวา  ห้นห อม  กระชาย  พริก แดง 
ใบ โหระพา 

พริก แห้ง  ๕  เม็ด  ช่าห้ น ฝอย  ^  ห้อ น ชา  ฅะ ไคร้ ห* น ฝอย 
๒  ชอน ชา  ผิว มะกรูด ห* น ฝอย  ส  ชอน ชา  หอม หน  18 


4 


เคริ อง ป รง  ๑. 


๒. 


๓. 


เค ร้อง นํ้าพ ริก 


๒3 ๑ 


วิธ ทำ 


ชอน โต๊ะ  กระเทียม  ๑  ชอน โต๊ะ  ลูก ผก ชึก่ว้  ๑  ชอน โต๊ะ 
ยี่ห ร่า กั๋ ว  ^  ชอน ชา  พริก ไทย  ๑๑  เม็ก  กะ บี  ๑  ชอน ชา 
รวม โขลก ละเอียด 

๑.  หิว กะทิ ฅํ้ง ไฟ พอ อูค ยก ลง 

๒.  กะทิ ประมาณ  ๑  กํวย  ใส่ ลง ผำ นา พริก ให้ หอม ใส่ เนอ ลง ผด 
จน กะทิ แดก มน  ปรุง ด้วย  นา ปลา  นาคา ล  ให้ รส หวาน นำ 
กำแหง ไป เดิม กะทิ ได้  เกี่ยว ให้ นา ขลุก ข ลิกด้ กขั้น  ทีง ให้ เย็น 

๓.  ผํก ด้าง  ‘ลุ  แดง กวา จิกเ บี น, ใบไม้  ด้น หอม จิก ฝอย  กระ ชาย 
จิก เบีน คอก จำ บี  พริก แกง ทำ ดอก เยอ มี ร่า  โหระพา เด็ด 

เบน ใบ  ๆ 

๔.  จิดผํ ก ด้าง  ‘ลุ  รอบ จาน เบ็1 น ข1 น ‘ลุ  ดก เนั้อ ใส่ ดร งก ลาง ราด ด้วย 
กะทิ. 


อาหาร จีน 


๑. 

ล้ด ลูก ชน กุ้ง โสภณ 

๘!  + 

๒. 

๓. 

เบด ตุน 

๔. 

๕. 

หมู แดง 

๖. 

๗. 

ห ฉลาม 

๘. 

๙. 

ป กรรเชียง 

๑  ๐. 

แฮ่กั๊ น 

เบี่ด ตุน สอด ไส้ 
เน็ อผ้ค นาม ไ เห อย 
ปู ห่อ 

กระเพาะ ปลา 


เค รอง ปรุง 


ผด ลูก ชิน กุ้ง โสภณ 

๑.  กุ้ง ชี แย้  ๒  กิโล กร ไ) 

๒.  ผํก กา ค เขียว ปลี  ๒  ฅ่น ใหญ่ 

๓.  ไข่ เบ็๋ค  ๑  ฟอง 

๔.  แบ ง มน  ๔  ชอน โต๊ะ 

๕.  มน หมู แข็ง บด  ^  ถวย  (ใส่ ตู้ เย็น แช่ ให้ แข็ง) 

๖.  ผง ชร ส ๑ ช้อน โต๊ะ  เกลือ® ช้อน ชา  พริก ไทย บ่] น © ช้อน ชๅ 
๗.  เหล้า แม่ โขง  ๑  ชอน โต๊ะ 
๘.  โซ คา ไบ คาร์บอเนต  ๒  ช้อน ชา 
๙.  ชีอั๊ว ดำ เล็ก นอ ย 


เดูป็ ๓ 


วิธ ทำ 


0.  ปอก กุ้ง ล้าง สะ อา ค  บ คละ เอียด  ๓  กร1 ง  ผสม เกลือ บน  มไเ 
แข็ง  พริก ไทย บ้น  แบ้ งม' น  ๒  ชอน โต๊ะ  เกล้า ให้ เข่า กน 
ฟาค ให้ เหนียว 

๒.  นำ กระทะ ใส่ นาม นหมู มาก  "I  ต ง ไฟ พอ รอน  เอา กุ้ง ที่ เหนียว 
แล้ว ใส่ มือ รีด ขั้น มาระหว่าง หำ แม่ มือ กบ นํ้วช  แล้ว ใช้ ชอน 
ส่ง กะ สี' ชุบ นา ก่อน ต* ก เบ้ นล้อ์ น  ๆ  ทอด ให้ สก เหลือง ฅํก ขั้น 
ทำ จน หมด 

๓.  เอา นา ใส่ หม่อ ฅํง์ ไฟ ให้ เดือด  ผ* ก กาด รีด ใบ ออก หมด ล้าง 

สะอาด  หน ชน ยาว พอ ควร  ใส่ ลง ฅไเ ให้ สุก  ใส่ เกลือ บน 
และ โซดา ไบ คาร์บอเนต  ฅ่มเ ย้อย แล้ว เท ใส่ ตะแกรง, รีบ ราด 
นา เย็น ลง ให้ ผํก เขียว  ปล่อย ให้ แห้ง นา 

๔.  ดี กระเทียม พอ แตก ใส่ ลง ผ* ดพอ เหลือง  เท ผก กาด ลง  ใส่ นา 
ซุป พด ไฟ ให้ เดือด  ใส่ ข็อั๊ว ดำ-ขาว  ผง ชู รส  ใส่ ลูก ขั้น กุ้ง 
ลง ผํค  ใส่ แบ้ งม ไเล ง พอ ขน  ใส่ แม่ โขง  ยก ลง ใส่ ชาม เปล 
ยก ไป เสิฟ ได้ 

โซดา ใส่ ใน ผก เพี่อ ตอง การ ให้ ผํก หาย ขม. 


แส่ กน 

เด รอง ปรุง  ส.  กุ้ง นาง หรือ ชี แอ้  ๒  กิโล กรม 
๒.  ม* น หมู แข็ง  ๔  กิโล กรม 
๓.  พริก ไทย บ่! น 
๔.  กระเทียม 


๒  ๔ 


วิธื ทำ 


นํ้าจํ้ ม 


๕.  เกลือ 

๖.  ผง ชร ส 

๗.  แบ งม น  ไข' เบืค  ๑  ฟอง 

๘.  แกง กวา  พริก ไทย  นา สม  ซ๊อส มะเขือ เทศ  ฟอง เต้าหู้ 
นา กาด 

๑.  กุ้ง ปอก เปลือก ใช้ แก่ เนั๊อ ลำ ง สะอาด ผ่า ห ล่ง  ชก เสน คำ ออก 
บด  ๓  ค รง  มน' หมู แข็ง หํนสื่ เหลี่ยม เล็ก  "I  นำ กุ้ง ใส่ อ่าง  ใส่ 
เกลือ  พริก ไทย  ฟาด ให้ เหนียว  ใส่ ไข่  ๑  ฟอง  แบ งม* น 
๓  ช่อน โต๊ะ  ใส่ มน หมู หน  ใส่ ผง ชู รส ชิม คู ให้ รส ออก รส เค็ม 
แผ่ ฟอง เต้าหู้ ออก  เอา กุ้ง ใส่ ห่อ ยาว  "I  ใส่ ลำ ถึง นึ่ง ให้ สุก 

เอา ลง ทั้ง ให้ เย็น  กด เฉลียง ข นาค พอ กำ  ลง ทอด ใน นาม ‘น ให้ 
เหลือง กรอบ  ยก ไป ผัง ริบ ประทาน กํบ นา จม 

แบ งม น  ๒  ชอน โต๊ะ  ใส่ นา  I  ถ วย  ใส่ นา ส ไ]  เกลือ  นา ฅาล 

ผัง ไฟ ชิม คู ให้ เปรย ว นำ  กน ให้ ขน  ใส่ ซ๊อส มะเขือ เทศ พอ แดง 

ยก ลง ใส่ พริก แดง กบ กระเทียม โขลก ละเอียด  กน ให้ เช่า ก* น. 


เค รอง ปรุง 


เบด ตุ๋น 

๑.  เบ็ด  ๕  ตำ 
๒.  เห็ด หอม  ๓  ขีด 

๓.  มะนาว ดอง  ๒  ลูก  (ล่า ไม่ ชอบ ไม่ ต้อง ใส่) 

๔.  ซีอั๊ว คำ  ซีอั๊ว ขาว  ผง พะโล้  ๒  ชอน ชา  แม่ โขง  ๑  เ! เก 
ผง ชู รส  ผัก กาด หอม  นาม น หมู 


วิธ ทำ 


เบ็ก ฅคฌื น ท่อนๆ ใส่ แซ่ อว  ๒  ช่อน โต๊ะ  (กะ ดู พอ จ* บเบื่ ค 
เบน สี' กำ)  ซีอว ขาว  ผง พะโล้ เก ส่า ให้ เข้า กน  ทอ ก ใน 
นาม* นํร้อ น จด ให้ เหลือง ตก ใส่ หม้อ  ใส่ นา พอ ท่วม เบ็ด  นำ 
ไป' กง ไฟ 


๒.  เห็ค หอม  แช่ นาด* คราก ออก ให้ หมด ส่า ง สะอาด ใส่ ลง ใน หม้อ 

๓.  เคี่ยว เบ็ด ต่อ ไป จน งวด เบึ่1 อย  ใส่ แม่ โขง  ผง ชร ส  ส่า ไม่ เค็ม 
ใส่ ซีอั๊ว ขาว  (มะนาว ดอง)  เวลา จะ รบ ประทาน  กก มะนาว 
คอ งอ อก  กง ไฟ ให้ ร้อน  ผสม แบ งม* น ละลาย กน ให้ ท ว 

ผ ก กาด หอม ส่า ง สะอาด ต ดเบ็ น ท่อน"]  ใส่ ลง กน ชาม กก เบ็ด 
ใส่ ยก ไป ตํ้ง์ร้ บ ประทาน ร้อน  ๆ. 


เบด ตุ๋น สอด ไส้ 

เค รอง ปรุง 

๑. 

เบ็ด  ๒  ตำ 

๒. 

เนั๊อ หมู  1  กิโล กรม 

๓. 

แก รอ ท  ๑  หำ ใหญ่ 

( &ร้. 

เห็ค หอม  ๒๐  คอก 

1 

๕. 

ขนม บง ปอนด์  ®  ปอน ด 

๖. 

พริก ไทย บ็น  ผง ชู รส  นำ มน หมู 

๗. 

ถ" วส่น เกา กระ!] อง 

๘. 

ตน หอม  ๑ 0  กน 

๙, 

ขน ฉ่า ย  ๒  กน 

เ5อ๖ 


วิธ ทำ 


@0.  ไข่ เบ็ด  ๑  ฟอง 
๑®.  แม่ โขง  ๑  เบ๊ เก 
๑๒.  เข็ม และ คำ ย 

๑.  เบืด ลำ ง สะอาด ถอน ขน  ถอด กระ คู กอ อก ให้ เหลอ แฅ่ห ว 

ขํอเ ทำ  และ ขอ!! กล่า ง  (วิธี ถอด เบ็ด  ถอด ตำ แต่ กน ไป 
ทาง หำ  เทำ และ บ็ก ยำ กง เหลือ ช่อ สุด ทำ ย ไว้) 

๒.  เนอ หมุบ คละ; เอียด  ขนม บง ปอนด์ แช่ นาบ ดพร๎ อม ก บ หมู 

อีก กรง 

๓.  แค รอ ท ปอก เปลือก หน สี่ เหลี่ยม เล็ก ‘ๆ  เห็ด หอม แช่ นา บาน 
ตัด ราก ห'! เสี่ เหลี่ยม เล็ก  "I  ส* ก  ๕  คอก  ที่ เหลือ ไว้ ใส่ ช่าง นอก 
ขน ฉ่า ย ห' น ฝอย 

๔.  นำ หมู บด เก ล่า  เกลือ พริก ไทย  ผง ชร ส  แก รอ ท  เห็ด หอม 
ขั้น ฉ่า ย  ไข่ เบ็ด  แม่ โขง  ๒  ของ ท* ง หมด  ชิม คู ให้ รส จํด 
ผสม ถวิล*! แฅา ลง คำ ย  เบ็ด ที่ ถอด แล่ วิที่ใ ค ขาด เย็บ เสีย ก่อน 
เหลือ ฅรง กน ไว้  สอด ไส้ แต่ นอ ย  มิ ฉะ น* น เวลา เบ็ด หด เนํ้อ 
จะ แดก  เย็บ ตรง กน ให้ เรียบ รอย  ใช้ ล่อ ม แทง ให้ ลม ออก 
ตม ให้ สุก นิด หน่อย  นำ ลง ทอด ให้ เหลือง  คํ ก ขั้น1 ใส่ หมอ ต่น 
จน เบื่ เอย ใช้ ใค้  นำ ขั้น ตัด เบ็น ชน หนา พอ สมอ ๅร  (อ้อ งอ้ต 
ขณะ เมธ เย น แล ว)  น์าที ตม ชิม คู,  ใส่ ผง ชร ส  ให้ เค็ม หวาน 
ใส แบ ง ลง ใน นำ ขลุก ขลิก  ราดลง ใน เบ็ด ที่หํน เรียง ลํๅอ้ บอ ง 
ใน จาน เปล กน ลึก  รบ ประทาน ก บ ตัน, หอม. 


1ฐ0  0วิ) 


หมู แดง 


เค รอง ป รง 


ต.  เนอ หมู  ๑  กิโล กร ไ] 

๒.  หอย สิน เจียง  ๔  ชอน โต๊ะ  (ซอ ได้ แถว ฅล่า ด เก่า) 
๓.  แม่ โขง  ๑  พ้น โต๊ะ 
๔.  ผง ชร ส 

๕.  นา ฅาล ทราย  ต  ชอน โต๊ะ 

๖.  ซีอั๊ว คำ  ๒  ชอน โต๊ะ  ซีอั๊ว ขาว  ๒  ^  พ้น โต๊ะ 


วิธ ทำ  ๑.  หน เนอ หมู ร้น โต")  ผสม แม่ โขง  ทอย สิน เจียง  ซีอั๊ว คำ 

ขาว  กะ พอ เค็ม  ผง ชู รสเ คลำ ให้ เข่า กน หมก ไว้  ๓0  นาที 
เอา เข่า เตา อบ  ลำ นา แหง เติม นา ที่ เหลือ จน แห ง หมู เบึอ ย 
ต* ก ขน  นา เคี่ยว จน ขน  เมื่อ เนือ หมู เย็น แล่ ว  นำ มา หน บาง") 
ข นาค ร* บ ประทาน 


๒.  แตง กวา ทำ ร่อง  และ จ' คริม จาน ฝาน บาง  ๆ  ข นาค  I  นํ้ว 
๓.  ขิง บอก ฝาน บาง  ๆ  เก ลำ เกลือ ให้ หาย เค็ม  ผสม นา สม  นา ตาล 
เกลือ ให้ รส เข ม 

๔.  ซีอั๊ว คำ  ใส่ นา สม  นา ตาล ทราย  คน ให้ ฟ้า กน  ชิม ดู ให้ รส 
กลม กล่อม  ใส่ พริก แดง หน ก บผํก ชี 


วิธ จิต จาน 


แตง กวา รอง ใต้ หมู วาง ทบ  เอา นารา ค  โรย ผก ชี  ชิง คอ ง 
ใส่ ข่า ง  ๆ  จาน  ยก ไป ฅํ้งร บ ประทาน กบ นา ซีอั๊ว 


ไ®^ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


เนอ ผิด นา มน หอย 

๑.  เนอ ฅะโ พก  ๑  กิโล กรม 
๒.  ซีอั๊ว คำ  ขาว  ผง ชู รส 
๓.  นาม น หอย  ๑  ขวด 
๔.  นา มน หมู 
๕.  ดิน ประสิว  ^  ชอน ชา 
๖.  แม่ โขง  ๑  เปก 

๗.  เห็ค บำ  ^  กิโล กร ไ)  ลำ ง สะอาด  ๑  คอก ผ่า สี่ 
๘.  กระเทียม  ฅนหํ อม  ๑  คน  แบ ง ปาลี  ๑  ชอน โต๊ะ  พริก 
ไทย บน  เ3  พ้น ชา 

๑.  แล่ เนอ บาง, ๆ  ยาว ขนาด  ๒x๑  นั้ว  เก ลำ ซีอั๊ว  ดิน ประสิว 
เหล่ กิ  ผง ชู รส  แบ ง สาลี  หมํก ไว้  ๑  ชํว โมง เบน อย่าง นอ ย 
๒.  นํ้ามํ นหมู นิด หน่อย ผด ก ไ) กระเทียม สบ พอ หอม ไม่ ให้ เหลือง 
ใส่ นา มน หอย ลง  ใส่ เนอ ลง ผํดพ อเนั้ อสุ ก  ใส่ ฅนห อมตํ ด 
เอา ลี ขาว  เห็ด บว  สุก แล้ว ฅไ] ขน โรย พริก ไทย บน  ร ไ] ประ- 
ทาน พ้น  ฯ. 


ห ฉลาม 

๑.  ห ฉลาม อย่า งคี  ๒  ห่อ 
๒.  เก  ๑  ฅว 
๓.  ซีอั๊ว ขาว 
๔.  ผง ชู รส 


๒ ชี่ 


วิธ ทำ 


๕.  แม่ โขง  ๑  เ! เก 
๖.  ปู ทะเล  ๒  ตำ 
๗.  แบ งม่น หรือ แบ งข็า ว โพด 
๘.  ตน หอม ผก ชิ1 
๙.  กระเทียม  ขิง 
®  ๐ .  นา ม่น หมู 

๑๑.  ไข่ ขาว  ๓  ฟอง  ใช้ แด่ ไข่ ขาว 

๑.  ปูฅ ไ), สุก แกะ ใช้ แต่ เนั้อ ยี เบน เสน  ไก่ ห ไ เสก ฉีก ฝอย  นา เชอ 
กรอง แลำ ยก ไป ตง ไฟ ต่อ ไป  เดิม นา พอ สมควร 
๒.  หู ฉลาม แช่ นา พอ หลุด จาก ก่น  ใส่ ฅะแ กรง เอา ไว้  ฅไ) นา ให้ 
เดือด  เอา หู ฉลาม ลง ลวก ใน หม่อ  แล ำเท ใส่ ตะแกรง พก ไว้ 
๓.  กระทะ ต1 งํ้ไฟ ใส่ นา ม่ นหมู  ๒  ชอน โต๊ะ  ใส่ กระเทียม สิบ พอ 
ละเอียด  ขิง ยาว  ฐ็  น็ว  ปอก ทุบ ใส่ ลงผ 'ค ควย  เอา หู 

ฉลาม เท ลง ผ่ค' ให้ ฟ้ าก่น  ต่ก ใส่ หม่อ นา ซุป  ตง ไฟ จน เดือด 
ปรุง คิว ยซี อ' ว ขาว  แม่ โขง  ผง ชู รส  ใส่ ไก่ก่ บปูเ อา แบ- ง 
ละลาย นา ลง คน พอ ขน  จึง ใส่ ไข1 ขาว  ยก ลง ตก ใส่ ชาม โรย 
ตน หอม  ผํกชี  พริก ไทย บน. 


เคร อง ปรุง 


ป ห่อ 

ส.  ปู ทะเล  ๕  ตำ 
๓.  นาม* นหมู  ๑  กิโล กรม 
๕.  พริก ไทย บน  ๒  ชอน ชา 


๒.  เนอ หมู  ๑  II  กิโล กริม 
๔.  เห็ด หอม  ๑0  ดอก 
๖.  ฟอง เตา หู้  ๒  แผ่น 


๓0 


๗. 

๙. 


ช*,  'ะ 

๓. 


๔. 


วิธ จด จาน 


นํ้าจิ ม 


กระเทียม  ๖  กลีบ  ๘.  แบ ง สาลี  ๖  ชอน โต๊ะ 

พริก ชีพ าสค  ๔- ๕  เม็ด  ๑0.  บ๊วย เรี่ย  ๒  ชอน โต๊ะ 

ตไเ หอม ผก ชี อย่าง  ๑0  ตน  @๒.  ผง ชร ส  ๒  ช้อน ชา 

ซีอั๊ว ขาว  ๒  ช้อน โต๊ะ 

ปู นึ่ง สุก แกะ ใช้ แด่ เนั๊อ  เนอ หมู บ คละ เอียด 

เห็ด หอม หน ละเอียด  ล้น หอม ใช้ แด่ โกน สี ขาว หิน ละเอียด 

นำ หมู และ  ปู ใส่ อ่าง เคล้า ให้ เช้า ก, น  ใส่ พริก ไทย บ่1 น  ซีอั๊ว 
ขาว  ผง ชร ส  แบ ง สาลี  ๔  ช้อน โต๊ะ  เกล้า ให้ เช้า กน  แล้ว 

จึง ใส่ เห็ด หอม  ตน หอม  เกล้า ให้ เช้า ล้น อีก กร1 ง 
ฟอง เล้า ห้พร ม นา ให้นึ ม  ล้ค ขอ บ้แข็ งอ อก  นำ ส่วน ผสม ลง 
วาง ดาม ยาว ต่อ แบบ แส่ กั๊น  แล้ว ใช้ ปอ ผูก เบน ช้อ  ๆ  ขนาด 
เสน ผ่า ศูนย์ กลาง^ นึ่ว  ยาว®  นึ่ว  ทำ จน หมด เครื่อง ปรุง 
นำ ไป นึ่ง ใน ราว  ©๐  นาที  สุก แล้ว ยก ลง  ทีง ไว้ ให้ เย็น  นำ 
ไป ทอด นาม่ ใ. เห มูท่ ง' พวง  จน เหลือง รืงล้ ก ขน  เวลา จะ รบ 
ประทาน หิน เบน คำ  ๆ 

ล้กชี เด็ด เบ็น ช่อ  ๆ  วาง รอบ จาน  ปู ห่อ วาง ช้าง ใน  ยก ไป 
ฅ1 งรบ ประทาน ล้บ' แาจั้ ม 

นา ล้ม  ๓  ชอน โต๊ะ,  นา ตาล ทวาย  ๖  ช้อน โต๊ะ,  เกลือ 
ส  ชอน โต๊ะ,  พริก ชั้พ้า แดง  ๖  เม็ด,  กระเทียม  ๖  กลีบ, 
บ๊วย เรี่ย  ๒  ช้อน โต๊ะ,  แบ ง สาลี  ๒  ชอน โต๊ะ 

๑.  โขลก กระเทียม  พริก แดง  เกลือ  นา ตาล  ให้ 


แหลก ละเอียด 

๒.  นา ล้ม- นา บ๊วย เจี่ย ผสม ล้บแ บง  กน ให้ สุก ขน  ล้ก 
เครื่อง โขลก ไว้ ใส่ ลง ให้ หวาน นา. 


๓๑ 


ปู กรร เชย ง 


เค รอง ป รง  ๑. 

๒. 

๓. 

๔. 

๕. 

๖. 

๗. 

๘. 


เน็อ หมู บค  ๔  ถ ว ย 
ปู ทะเล แกะ  ๑  ถวย 
เนอ กุ้ง บค  ๒  ถ วย 
นาม ไเ หมู 
ผง ชร ส 

พริก ไทย  ๑  ชอน ชา  กระเทียม  80  กลีบ  ราก ผํกชี ๒ ช่อน' ชา 
ไข่ เบ็๋ค  ๕  ฟอง 
ขนม บง บน 


๙.  นา สม  นํ้าฅ าล  เกลือ  พริก แดง 
๑๐.  นา ปลา คี 


วิธ ทำ 


นํ้าจํ้ ม 


๑. 

๒. 

๓. 


เก็บ กำ มปู เล็ก  "I  ไว้ ให้ หมค กำ มใท ญ' ไม่ ใช้ 
โขลก กระเทียม  พริก ไทย  ราก ผํกช ให้ ละเอียด 
นำ หมู  ก้ง  ปู  ใส่ อ่าง เก ล่า, ให้ เข่า กน  ใส่ ข่อ  ๒  ที่ โขลก ไว้ 
ใส่ นา ปลา  ผง ชู รส  ต่อย ไข่ ใส่  ๒  ฟอง  เก ล่า ให้ เข่า กน 
หยิบ ขา ปู นำ มา ห้ม ควย เครื่อง ทื่เค ลำ ไว้ ใส่ ล่ง ถึง นึ่ง ให้ สุก  ทั้ง 
ไว้ ให้ เย็น  นำ มา ชุบ ไข่  เกลือก  ขนม บง บน ทอด ให้ เหลือง 
จืด จาน  รบ ประทาน กํ บ นำ ล่ม 


กระ เทียม  ๓  กลีบ  พริก แค ง  ๓  เม ด  เกลือ  ๑  ชอน ชา  โขลก 
ละเอียด  ผสม นา สม  ๒ ชอน โต๊ะ  นา ฅาล เชื่อม  ๔ ข่อ น โต๊ะ 
ตก' ใส่ ถ ว ย โรย ผํก ชี. 


๓! ธุช 


กระเพาะ ปลา 


เคริ อง ป รง  ๑. 

๒. 


กระเพาะ ปลา ทอ ค แล ว  ๒  กิโล กริม 
ไก่ฅิ ม  ๑  คำ  ฉีก ฝอย  เครื่อง ใน  ๕  พวง 


๓.  เสือ คเบ ค  ๔  ก่อน  หืน สี่ ขนาด  ๑๒  นั้ว  X  ๑  ^  น็ว 
๔.  ซีอั๊ว ขาว 


๕.  ขิง  แบ ง มน 

๖.  ชิด โฉ่ ว  ๒  ชอน โต๊ะ  พริก ไทย บืน  ผ้กชี 
๗.  นา ส ไ) พริก ดอง โขลก ละเอียด 


วธ ทำ  ๑.  กระเพาะ ปลา ฅํดเ บน' ท่อน ค  ลวก นา ทํงห ลาย "I เกรง 

๒.  นา ซุป ไก่ ทง๎ ไฟ ใส่ ชิง  ๑  แง่ง ปอก ลำ ง สะอาด ทุบ พอ แตก 
ใส่ ซีอั๊ว ขาว ชิม ดพอ เค็ม ใส่ กระเพาะ ปลา ลง ตม ให้ เดือด พล่าน 
นำ แบ ง ละลาย ลง พอ ขน  ใส่ ชิด โฉ่ ว  โรย เนอ ไก่  เสือ คเบ็่ ด 
คน ให้ เข่า กน  ตง ไฟ ไว้ รุม  ทุ  ให้ รอน อยู่ เสมอ  ต้ กิ ขน' โรย 
พริก ไทย บ่! น  ผก ชิ  ริบ ประทาน รอน  ทุ. 


ขาว ขด ต่าง  ๅ 

๑.  ข้าว ผัด หมู กุ้ง  ๒.  ข้าว ผัด กะเพรา 

๓.  ข้าว ผัด ปลา ท เสวย  ๔.  ข้าว ผัด หมี่ ปรุง 


ขาว ผด หมู กุง 


เค รอง ปรุง 


วิธ ผ่ด 


๑.  เนอ หมู; กุ้งหํ น เท่าๆ ผัน อย่าง ละ®  ข้อ น โต๊ะ 
๒.  ข้าว สุก หุง สวย  ๆ  ๑  ผัว ย 
๓.  ไข่ เบี่ก  ๑  ฟอง 

๔.  มะเขือ เทศ ผล เล็ก  ๔  ผล  ข่า  ๔  กระเทียม สม  ๑  ชอน ชา 
๕.  นา ปลา  ๑  ชอน โต๊ะ  ผง ชู รส  ๒  ชอน ชา  ซ๊อส  ช๊อก กึ  © 
ชอน ชา 

๖.  แหง กวา  ผักชี  มะนาว  พริก ข หนู' หน ฝอย 
๑.  นาม ไ เหม ใส่ กระทะ  ใส่ กระเทียม สบ ให้ เห ลอง  ใส่ หมู กุ้ง 

ลง ผัด ใส่ นา ปลา  ผง ชู รส  อ๊อ กก  ผัด จน เขา กน  ใส่ ขาว 
ลง ผัด แล วก ไเ ไว้ ข้าง หนึ่ง  ใส่ นา ผัน ลง นิด หน่อย ต่อย ไข่ ลงฅี 
ให้ แฅก ผัด พอ สก  กลับ ข้าว ลง มา  ใส่ มะเขือ เทศ  ผัด จน เข้า 
ผัน ผัก ใส่ จาน  โรย ผักชี  พริก ไทย บืน  ยก ไป กง ผับ 

ประทาน ผับ นา ปลา  มะนาว  พริก ขั้หนู  แกง จืด. 


๓๔ 


ขาว ผิด กะเพรา ไก่ หรือ เนอ 


เค รอง ป รง 


วิธ ทำ 


๑.  เน้อ ว* วส' บ  ^  ถวย  หรือ เน้อ ไก่ หิน  ®  ถวย  พร, อม ก* บด* บไก่ 
๒.  ขาว สุก  ๒  ถวย 

๓.  ใบ กะเพรา  ๒  ก่ง  เด็ด แล่ วิ ล่า ง สะ อา ค 
๔.  น้า ปลา  ผง ชู รส  พริก ชพ้า เขียว หิน อย่าง แกง  ๒  เม็ด 
กระเทียม สบ  ๑  ชอน ชา  น้า มน หมู พอก วร 

๑.  คง กระทะ ใส่ น้า ม* น  ใส่ เน้อ หรือ ไก' ผิด พอ เข่า ก่น  ใส่ น้า ปลา 
ผง ชู รส  ใส่ ขาว ลง ผิด  พอ เข่า ก่น  ใส่ ใบ กะเพรา  พริก หิน 
ฅ้ก ใส่ จาน ร* บ ประทาน ก* บ แกง จืด. 


ส่วน ผสม 


ขำ ว ผิด ปลา ทู เสวย 

(ส่วน น้ร่บ ประทาน' ไค้  ๓- ๔  กน) 


ขาว สวย 

๕ 

ถวย 

ปลา ทู นึ่ง 

๖ 

คำ 

กุ้ง  หม  หรือ ไก่ หิน อย่าง ผิด 

รึ  รึเ 

๏ 

๒ 

ถ้วย 

กระ เท ยม 

๕ 

กลบ 

กะ บิ! 

๑ 

ชอน โก๊ 

เะ^  ^  ^  ๐' 

พร ก เหลอ ง,  พวก ช พา,  พริก ข หน,  นาคา ล, 
น้า มะนาว,  น้า สม ซ่า  อย่าง ละ พอ ควร 

I-  •/ 

9 

9^ 

นา มน หมู 

๔ 

ถ้วย 

© 

น่า กะ ท 

๔ 

ถ้วย 

๓ 


วิธ ทำ 


®.  ทอด ปลา ทู จน เหลึ อง  แกะ ก้าง  ยึเนั้ อ ปลา คลุก ก้บข่ ทให้ 
เข่า กน 

๒.  โขลก กะบี่  กวะ เทียม  พริก ขั้พ์า  พริก ขั้หนู  พริก เหลือง 
ให้ เข่า ก้น 


๓.  ปรุง รส ควย  นา ปลา  นา ตาล  นา มะนาว  นา สม ซ่า  ตาม ชอบ 
๔.  ผิว สม ซ่า หน ฝอย  พริก หน ฝอย 

๕.  นาม* นหมู ใส่ กระทะ รํอน  จ* ด นา พริก ที่ ผสม ไว้ ผิด ให้ หอม  แก้ว 
ใส่ กุ้ง  หมู  หรือ ไก่  แก้ว นำ ขั้น จาก ไฟ  เติม ขำ ว ลง ผิด ให้ 

เข่า กน  ชิม รส ให้ พอ ดี  พอ สุก ท' วก' นยก ลง  อ* ดใส่ พิมพ์ 

รูป ปลา และ เกาะ ออก จด ให้ สวย งาม  ร' บ ประทาน ก' บผ* 'ก ก้ม 

ผํกท ใช้ แนบ  ผิ กก้ม หยอด หำ กะ ที  มี ถ* ว ผิก ยาว  หน่อไม้  คอก ขจร  และ 

ผิ' ก อื่น  ตุ  ที่ ร* บ ประทาน ก* บ นา พริก ได้  จะ เบ็๋น ผิ' ก ดิบ ก็ ได้ 

หมาย เหตุ  ส่า ปลา ทู เค็ม ให้ ลด ส่วน ของ นา ปลา ลง บำง 

อาหาร น!! ระ กาด ไน งาน เคห ฅิล์ย่  บ  ๑๒  ได้ ร'' บ รางวัล ท  ๑ 
ของ หลา ไง  นพ าร รถ ง  และ  คิร ยา  กุล ลัถเ ห์  {ใ] ระ กาด ใน นา}! 
าห ยา ลัย เทคนิค กร 11 ง เทพ  า) 


ขำ ว ผด หม ปรุง 

(ส่วน นริบ ประทาน ได้  ๓- ๔  คน) 

ส่วน ผสม  ข่าว สุก สวย  ๔  ถวย 

หมู,  กุ้ง,  ไก่,  หน เล็ก  ๆ  ยาว  ๆ  อย่าง ละ  ๒  ส่วย 
เก้า เจ ยว โขลก ละเอียด  ®  ช่อน โต๊ะ  (เดา เจ ยว ดำ) 


๓๖ 


วธ ห้า 


เต้าหู้ เหลือง ต้น ฝอย  ๑  แผ่น 

กระเทียม ดอง หืน ฅาม ขวาง บาง  ๆ  ๔  ■หิว ใหญ่ 

กระเทียม  ©0  กลีบ  1  -  V  -* 

๗  1  เข ลก รวม กน เห ละ เอย ค 

หอม เลก  ๕  หว  ] 

นาม ไเ หมู  ^  ถวย 

ไข่ เบ็่ค  ๓  ฟอง 

นา ปลา,  นา ฅา ล,  นา สม,  นา สม ซ่า,  พริก บืน  พอ ควร 

๑.  นาม" นหม ใส่ กระทะ ฅํ้ง์ ไฟ แรง  ใส่ หอม กระ เทียม ที โขลก ไว้ 
ลง เจียว พอ หอม 

๒.  ใส่ ห ม,  กุ้ง,  ไก่ ลง ผิด พอ สุก  ใส่ เต้า ห  เต้า เจ ยว 

I  *  ^  ^  *  ๆ'** '•'1 5. 14^, 4., 

๓.  ปรุง รส ดวย น่า ปลา,  นา ตาล,  นา สม  เห เขา กน ชม รส ฅาม ชอบ 

๔.  ต่อย ไข' ลง ผัด จน เข่า กนคี จึง ใส่ ข่าว ลง ผัด ต้วย  โรย พริก บน 

นิด หน่อย 

๕.  ต้กขํ้ น ใส่ จาน  ร้ บ ประทาน ก บก ระ เทียม ดอง และ ต้ก สด  ไข่ 
ฝอย  มะนาว  พริก บน  ผิว สม ซ่า หืน ฝอย ละเอียด 


ผัก ที่ ใช้ ร0 บปร  ะ ทาน  ถ วง อก ดิบ,  ใบ กุยช่าย,  ใบ บวบ ก,  ผักชี  ล่าง สะอาด 

จํด์ ใส่ จาน รวม ผับ ข่าว ผัด หมี่ ปรุง 

อาหาร ไร ได้ เข้า ไ] ระ กาด ใใร งา ไร เด หติลั ไ]  บ  ๑๒  ได้ 5 V ราง ไ. 'ล 
ที่  ๒  ของ ท ลา V  ไ รพา ร รพ  และ  ติริ ยา  กล ตัณที่  (ไ] ระ กาด ‘ไ ไร ใ รา) ร 
ๆ ทยา ลัย เท ค ไร ดก รง เทพ  ๆ) 


อาหาร วาง 


เม ยง กระ ทอน 

๒. 

เม ยง กา 

๓. 

โจ๊ก ช้า ว โพก 

๕. 

ขนม บง อร่อย 

ป่'  * ะ* 

& 

๕. 

ขนม บง อา รา คง 

๖. 

ขนม จบ บน ข ลบ 

๗. 

ช้า ว โพก ทอ ค 

๘. 

หมู ฅงํ้ สด 

๙. 

มํก์โ รนี ถ้วย 

๑  0 . 

ส ล* ค แขก 

๑๑. 

ขน มก ยช่า ย  และ ไส้ หน่อไม้ ผด 

๑๒. 

ช้า ว แช่ 

เมี่ยง กระ ทอน 


เค รอง ปรุง  ๑. 

๓. 

๕. 

๗. 


กระท่อน  ๕  ผล  ๒. 

เนอ หมู บก  ๒  ถา ย  ๔. 

ถ" ว ลิสง ควบ บ พอ แฅก  ๔  ถ้วย  ๖. 
หอม  กระเทียม  อย่าง ละ  ๓  หิว 


กุ้ง แห่ง บน  ๒  ช้อน โฅ๊ 
กุ้ง สด บก  ๒  ถ้วย 
นา มน หมู 


๘.  ช้า' วฅง กระทะ 
๙. กะทํ ใช้ แต่ หิว์  I  ถวย 
๑0.  นํ้าฅ าลบั๊ เบ  1  ถ้วย 
๑®. นา ปลา ดี  ๑  ชอน โต๊ะ 


๓๘ 


วธ ทำ  ©.  กระ ทอน ปอก เปลือก  ฝาน บาง  ‘สุ  ใช้ แก ณ อ ห' น ฝอย  กน 

เกลือ สัาง น่า ให้ หมก ฝาก  บีบ นา ให้ แห่ง  (หรือ จะ คอ งทง ลูก 
ไว้ สัก  ๓- ๔  วน  จึง ใช้) 

๒.  ทอ ค ขำ วสัง ให้ เหลือง พอ เสร็จ สัด โหล สัน ชน  หอม,  กระ- 


เทียม ซอย 

๓.  นา สัน หมู ใส่ กระทะ  นำ หอม ลง เจียว  จวน เหลือง ใส่ กระเทียม 
ลง  ใส่ กุ้ง หมู สัก ให้เ ขำ สัน  ใส่ นา ปลา  นา ฅาล  จวน เห นยว 
ใส่ ถ' ว ลิสง  กุ้ง แห่' ง  ใส่ กระ ทอน สัค ให้ สุก  ใส่ กะทิ  ชิม คู 
เปรย ว เค็ม หวาน  สัก ขั้น จ* คใส่ จาน ร' บ ประทาน กบ ขำ ว 

สังท อด. 


เครือ ง ปรุง  ๑. 

๓. 
๕. 
๗. 
๙. 
©  © . 


เมี่ยง คำ 

มะพร้าว กะเทาะ เปลือก 

๒. 

หำ หอม 

ขิง 

๔. 

ถวสิ สง 

กุ้ง แหง 

๖. 

มะนาว 

กะ บดี 

๘. 

นา กาล!] บ 

นา ฅาล ทราย บน ละ เอีย ค 

©๐. 

ใบ ชะพลู  ใบ ทองหลาง 

พริก ขหนู 

วิธ ทำ  ๑.  มะ พราว กะเทาะ เปลือก  แล่ ว ฝาน เบ็๋น แผ่น บาง ‘''เห่ น อึก 

กร* งํ้เบี น ฝอย ใส' ฅะแ กรง ผึ่ง พอ แห่ง  กวด วย ไฟ อ่อน  ‘สุ  ให้ 
กรอบ เหลือง  พอ จะ ใช้ ได้ โรย นา กาล ทราย บีน  กน ให้ ทว 
เหลือง ทีแสั ว สัก ขั้น ใส่ ถาก  ทั้ง ไว้ ให้ เย็น เก็บ ใส่ ขวค บีก ฝา 
ให้ แน่น 


๓ 8 


นํ้า กะ บ 


วิธ ทำ 


๒.  หอม  ขิง  มะนาว  กุ้ง แห*' ง  หั๋ น ชน สี่ เหลี่ยม เล็ก,’ ' I ถ' ว ลิสง 
คำ เราะ เปลือก เก็บ อย่า ให้ ชั้น 


ซิ. 


๑.  กะ บิดี  I  กิโล กร ไ) 


ผ้ กล1 าง สะ อา คเค็ คพ็น ใบ")  ๑  ส่วน 

๒.  กุ้ง แห่ง บน  ๔  ถ้วย 
๔.  นำ ตาล!] บ  ๑  ถ้วย 
๖.  ฅะไ กร้  ๑  ตน 


๓.  หำ หอม  ^  ถ้วย 
๕.  มะพร้าว กำ  I  ถ้วย 


๗.  ข่าห่ น  ๑  ถ้อน โต๊ะ พน  ๘.  ขิง แก'  ๑  แง่ง ใหญ่  ยาว  ๑  นั้ว 


ฅะ ไคร้ หน ฝอย  คำ ให้ หอม พร้อม ทง ข่า  กะ!! ห่อ เผา 

หอม ปอก 


๒.  นำ ข่า  ตะไคร้  กะบี่  หอม  ก้งแ หำ  มะพร้าว กำ  โขลก รวม 
กน ให้ ละ เอึย ค 

๓.  ฅม นำ ให้ เดือด ใน ราว  ๓  ถ้วย ตวง  ละลาย เกรึ๋ อง ที่ โขลก ลง 
ใน หมอ  ขิง ถ้เง ปอก เปลือก ทุบ พอ แตก ใส่ ลง  เคี่ยว ให้ ขน 
ใส่ นา ตาล ลง  ขิม ดู  ให้ ก่อน ข* างห วาน  ใช้ ไค้ 
ถ้า ตอง การทำ น* อยก็ ลด ส่วน ลง. 


โ ปีก นำ ว โพด 

เค รอง ป รง  ๑.  ไก่ฅ รง อก  ห่น บาง  ๆ  เค ลา ซีอีว ขาว  นำ ตาล นิ ค หน่อย 

๒  ถ วย 

เนํ้อ หมถ้ บ  เค ถ้า นา ตาล  ผง ชู รส  ซีอว ขาว นิด หน่อย หมก 
ท ง ไว้  2  ถ้วย 


๒. 


๕0 


วิธ ทำ 


๓.  ขิง หน ฝอย  ๑  ชอน โต๊ะ  ปลา ท่อง โก์ท อคก รอบ  ๒  ล้วย 

๔.  ไข่ ไก่  @0  ฟอง 

๕.  นา ซุป ไก่  ซีอั๊ว ขาว  ผง ชู รส  พริก ไทย 

๖.  ตน หอม  ผก ชี  ล้าง สะอาด  ห, น ฝอย 

๗.  ขำ ว โพ ค อ่อน  ๑๕  ผก  ห น ฝอย บาง ฯ  โขลก พอ แตก นิด หน่อย 

©.  นา ซุป กระ คูก ไก่  ๑  ถวย  กรอง สะอาด  ใส่ ใน หมอ โจ๊ก 

พอ เดือด  ใส่ ขำ ว โพด ลง ด, มพอ สุก  ใส่ เน้อ ไก่  เนั้อ หมู 
บน ก่อน ลง  ต1 งให้ สุก 

๒.  ล้ ว่ยก่ น ลึก  ใส่ นา ปลา ชีอั๊ว ขาว  ๒  ชอน ชา  ผง ชร ส  ^ 

ชอน ชา  ใส่ โจ๊ก ที่ สุก แล้ว  โรย ขิง  ปลา ท่อง โกํท อด  ตน หอม 
ผก ชี  พริก ไทย บน ริบ ประทาน ร, ยิน  ‘สุ  ล้า ชอบ พริก นา สม 
จะ ใส่ ล้วย ก็ ได้ 


หมาย เห ต  ล้า จะ ใส่ ไข่  ให้ ต่อย ไข่ ไก่ ลง กน ชาม  จึง เท โจ๊ก ลง  ให้ ทำ 

กรง ละ  ๑  ล้ว ย. 


ขนม บง อร่อย 


เค รอง ปรุง 


๑.  ขนม บง ไซ เล่อ ริ  ๑  ห่อ 
๒.  ไก  ๑  ฅว 

๓.  มะ พริา วก นห์ว กะทิ  ต  ล้วย 
๔.  ใบ โหระพา เด็ด เบ็๋น ใบ ล้าง สะอาด 
๕.  ใบ มะ กรด  พริก แดง หน ฝอย 
ไข่ เค็ม ดิบ  ๓  ลูก ใช้ แต่ ไข่ แดง 


๖. 


๔๑ 


นํ้าพ ริก 


วิธ ทำ 


วิธ จด 


หอม  ๓  หำ  กระเทียม  ๓  หำ  สก ผำชี  @  ชำ น โต๊ะ  พ รก ไทย 
๗  เม็ค  ผิว มะ กร ค ห' น ฝอย  2  ชำ น ชา  พริก ชั้พา เขียว  ๓  เม็ด 
ข่า  ๓  แว่น  ฅะ ไคร้  ๏  ขำ น โต๊ะ  รวม โขลก ละเอียด 


๑. 


๒. 


๓. 


๔. 


ไก่ ใช้ แด่ เนือ บด ละเอียด  กระดูก นำ ไปฅ มยำ หรือ ทำ นา ซุป 
นำ กะทิ ฅ ง ไฟ พอ อด  ก่น ไว้ หยอด หนำ  (I)  ถำ ย)  นอก 
นน เคี่ยว พอ แดก มน นำ นา พริก ลง ผด ไฟ แรง  ก  จน หอม  ใส่ 
ไก่ ลง ขยํ้ ให้ กระจาย  ใส่ นา ปลา  ชิม คุ ให้ เค็ม  หวาน กะทิ 

0=1  1;  IV  ^ 


แหง ค แล วฅก ขน 
1๘  2^  เ^  ๘! 


ไข่ เค็ม ฅีบั๊แ ลำ บัน เบ็น กำ นก ลม  "I  เล็ก  "I  หรือ จะบัน เบน 
รูป ข่าว หลาม ฅำ,  รูป โบ โพธ,  รูปดอก จิก,  รูปวง กลม 
แลำ แด่ จะ ประ ดิษฺฐ์  นึ่ง ให้ สุก 

ขนม บัง ดำ ขอบ ออก ให้ หมด  แบ่ง ออก พน  ๒  ท่อน  หรือ 
จะ แบ่ง  ๔  ก็ ไค้  อบ ให้ เหลือง กรอบ  นำ ออก 


ตำ ไก่ วาง บน ขนม บัง เกลี่ย ให้ เค็ม  เอา ใบ โหระพา วาง ซีก หนึ่ง 
ดำ กะทิ หยอด  เอา ไข่ แดง วาง ลง ดร งก ลาง กะทิ  ข่า ง  “ดู  วาง พริก 
ให้ เบี่ นรป กากบาท  จำ ลง จาน ให้ สวย งาม  ร ไ] ประทาน เบน 
อาหาร ว่าง. 


๔ เอ 


เคร อง ป รง 


๑. 


๒. 


๓. 
๔. 
๔. 
๖. 
๗. 
๘. 
๙. 
๑  ๐. 


๑๑. 


วิธ ทำ  ๑. 


๒. 


๓. 


ฃนม บง อา รา ดิง 

ขนม บง ปอนด์ ไซ เล่อ ร์แถ ว ยาว  ๑๒  นั้ว  ไค้  ๒๔  ออก 

ไก่ อบ ห' นลี่ เหลี่ยม เล็กๆ  ๒  ถ วย 

มน ฝรั๋ ง ห* น สี่ เหลี่ยม เล็ก,’ ' 'เด่ ม สุก  ๓  ชอน โต๊ะ 

หอม ใหญ่ หน สี่ เหลี่ยม เล็กๆ  ๒  ชอน โต๊ะ 

แค รอ ท หน สี่ เหลี่ยม เล็กๆ ดม สุก  ๓  ชอน โต๊ะ 

เมล็ด ถ' วล้น เฅา  ๓  ชํอ์น โต๊ะ 

นม สด  ๑  กระ ปอง ใหญ่ 

เกลือ  ๒  ชอน ชา 

ไข่ ไก่ ฅไเ สุก  ๑  ฟอง  ส* บ ละเอียด 
ซ๊อส มะเขือ เทศ  ๑  ขวด 

พริก ไทย บน  || ล้อ น ชา  ใบ กระ วาน ๒ ใบ  ลูก กระ วาน ๒ ลูก 
กานพลู ๕ คอก  ราก ผํก่ชี ๓ ราก  เนย^ ล้วย แบ ง สาลี® ช้อน' โต๊ะ 
ด่มน มก* บล้อ  (๑®)  (นอก จาก แบ้ ง สาลี และ เนย)  เดิม เกลือ 
นิด หน่อย  พอ เดือด ท' วก" น แล้วกรอง เอา เกรื่ อง เทศออก 
ให้ หมด  ดง ไฟ อีก กร8 ง 

นำ ไก่  มน ฝรึง์  แค รอ ท  หอม ใหญ่  ถ* ว ล่น เคา  ใส่ ลง 
กน ให้ ทวพ ล้อม ก* บแบ้ ง สาลี  เนย  ๑  ช้อน โต๊ะ  พริก ไทย 
เกลือ  พอ สุก ยก ลง  ฅ* ก ใส่, ใน ล้วย ขนม บ้ง 
ขนม บ้งห น สี่ เหลี่ยม ท ง แผ่น  ด* ด ขอบ ออก ท, ง  ๔  ด่าน  ทา 
เนย ให้ ทวแผ่น  จบ เบ้ นก ลืบ กด ทาง ทา เนย ลง ใน พิมพ์ รุปล้ วย 
กน ลูกๆ  อบ ให้ เหลือง กรอบ  นำ ออก ใส่ ไส้ ที่ ทำ ไว้ แล้ว 
หยอด หนำ ควย ซ๊อส มะเขือ เทศ  ฅรง กลาง โรย ไข่ ขาว ก่อน 

และ ไข่ แดง โรย ล้าง บน  ร* บ ประทาน ไค้. 


๔0) 


ขนม ปีบ บน ขลิบ 


เค รอง ปรุง  8. 

๒. 


๓. 


๔. 


๕. 


๖. 


๗. 


๘. 


6^ . 


๑๐. 


แบ ง ขำ ว เจ่า อย่าง ค  ๓  ถวย 
แบ งม น  ๓  ชอน โต๊ะ 
นา เปล่า  ๓  แก่ ว 
เนอ หมู  ๒  กิโล กร ไ) 

ไก่  ๑  ดำ 
หอม ใหญ่  ๒  หำ 

ถั่ว ลิสง ค ว  ๔  ชอน โต๊ะ  (บุบ พอ แดก) 

นา ปลา  ๓  ช ไน โต๊ะ  นา ตาล ทราย  ๖  ช ไน โต๊ะ 
กระเทียม  ๑๐  กลีบ  พริก ไทย  ๒๑  เม็ค  ราก ผไชี หน  © 
ช ไน ชา  โขลก ละเอียด 

ผไชี  ๑๐  ตน  ผไ กาด หอม อ่อน" I  ๕ ก่น  ลำ ง ด่าง สะอาด 
พริก เหลือง คำ ย 


วิธ ทำ ไส้  ๑.  หมู และ ไก' หน แล้ว บด ละเอียด 


๓.  นำ หมู,  ไก่ ลง รวน ให้แ หำ นา  ดก ขั้น ล้าง กระทะ สะอาด  นา 
มน หมู  ๒  ช ไน โต๊ะ ใส่ ลง  นำ ราก ผไชี  กระ เทียม  พริก ไทย 
ที่ โขลก ไว้ ลง ผไ ให้ หอม  ใส่ หอม ใหญ่  ใส่ หมู  ไก่ รวน 
ใส่ นา ปลา  นำ ตาล  แหง แล ว ใส่ ถั่ว ลิสง บืน  ชิม ดร สดี แล้ว 
ฅก ใส่ ซาน 


๔๔ 


วธ ท้า แบ ง 


เค รอง ปรุง 


©.  นำ แบ งทง สองอย่าง ใส่ กระทะ  ใส่ นา ตาม ทำ หน ค  ยก ขน 

ฅํ้ง์ ไฟ  กวน ให้ เข่า ก ไ เจน สุก  กำแหง เติม นา ได้ อีก  ๒  ขีค 
กวน ต่อ ไป จน เข่า ก ไเคี  ยก ลง  ตก แบ ง ใส่ อ่าง  คะเน พอ อุ่น 
จึง ใช้ มือ แตะ นา เย็น นวด จน เหนียว นี่ ม มือ  บน เบ็๋น ลูก 

กระสุน กลม  "I  ใส่ ถา ค  บี่ค ควย ผ่า ขาว บาง  บน จน หมก 
๒.  มือ แตะ นวล แบ ง  แ ลิว นำ ลูก กระสุน มา บน เบ็๋น รูป หมอ จน 

บาง  ตก ไส้ ใส่  บีบ ปาก ให้ แน่น  แล ว ขลิบ ริม ให้ เบึน เกลียว 
นำ ใส่ ลง ใน ลิง ถึง ที่ เรียง ใบตอง จน เต็ม 
๓.  กน ลำ ถึง ใส่ นา ต5 งไฟ่ จน เกือก  นำ ลิง ถึง ที่ เรียง ขนม ไว้ แล ว 

วาง ขำ งบ น  พรม นา นิค หน่อย  นึ่ง จน สุก  นำ ลง มา พรม 
กํวย นา มน หมู  หยิบ ออก ใส่ จาน  ริบ ประทาน ลิบ ผ่กชี 

ผก กา ค หอม  พริก. 

บา ว โพด ทอด 

๑.  เนึ่อ หมู บค  ๑  กํวย 
๒.  เนึ่อ กุ้ง บก  ๒  กํว์ย 
๓.  ขำ ว โพด ข่าว เจา  @๕  ผ่ก 
๔.  ไข' เบ็๋ด  ๑  ฟอง 
๕.  เกลือ บ่' น  ๑  ชอน ชา 
๖.  นา ปลา อี  ๑  ชอน โต๊ะ 
๗.  ผง ชู รส  ๑  ชอน 

๘.  กระ เท้ย ม  ๑0  กลีบ  พริก ไทย  ๒ อ  เม็ก 
รา กุผ้ก ชี  ๑  ชอน ชา 


วิธี ทำ 


นํ้าจํ้ ม 


๙.  แบ ง ขำ ว เจ่า  ๒  ถ่วย 
©0.  หำ กะทิ  ๑  กำ ย 

๑.  โขลก ราก ผ่กชี  กระเทียม  พริก ไทย  ให้ ละเอียด 

๒.  นำ หมู  กง  ลง เก ลำ, ให้ เข่า กน  ใส่ ข่อ  (๑)  ลง  ใส่ นา ปลา อี 

ผง ชู รส  เค ลำ ให้ เข่า ก้น  บน เม็1 น ลูก กลม  "I  เสน ผ่า ศูนย์ กลาง 
๑  1;  *  ข 
๒  นิว 

๓.  ■ข่าว โพ ค ฝาน ให้ บาง  โขลก ละเอียด 

๔.  ผสม แบ งก* บ' ไข่ แดง  (ไข่ ขาว ไม่ ใช้)  ๑  ฟอง  นวด ให้ เข่า ก้น 
ใส่ เกลือ นิด หน่อย พอ เค็ม  นวด ดำ ย หำ กะทิ จน เช้า กน อี แล ำ 
นำ ข่าว โพด ลง ผสม ให้ เข่า กน 

๕.  นาม ไ เหมู ใส่ กระทะ พอ รอน  ฅำแ บง ที่ ผสม ไว้ ใส่ ลง กน ข่อ น 
โต๊ะ  อีก กุ้ง หมู บน หยอด ลงฅ รง กลาง  อีก แบ ง ใส่ ท* บ ให้ 

มิค หม  ■ค่อย  "I  เท ใส่ ลง ใน นาม' น หมู  ทอด จน เหลือง กรอบ 
ริบ ประทาน ก* บน' ห เม 

๑.  กระเทียม  ๕  กลีบ 
๒.  พริก แดง  ๓  เม็ด 
๓.  เกลือ บน  ©-๒  ชอน ชา 
๔.  นาส่ ม  ๓  ช้อน โต๊ะ 
๕.  นา ตาล ทราย เกี่ยว  ๖  ชอน โต๊ะ 

ผสม ข่อ  ๑,  ๒,  ๓,  ๔  ลง ครก โขลก ละเอียด  อีก ใส่ ใน 

ชาม นํ้า สม  และ  เท นา ฅาล ลง ใช้ ได้, 


๔๖ 


วิธี ที่  ๒ 

ส่วน ผสม เหมือน กน  แห่' ไข่ ใช้ ท ง ไข่ ขาว ไข' แค ง  แบ ง 
ข่าว เจ่า ใช้ เพียง  1  ถวย  กะทิ ไม่ ใช้ 

วธ ทำ  ®.  หมู กุ้ง เก ลำ ก ‘บก ระ เทียม  พริก ไทย  ราก ผก ชี โขลก เช่น เดียว 

กน  ผสม ข่าว โพ คล ง  (ข่าว โพ ค โขลก ละเอียด แล ว)  ใส่ 

นา ปลา  ผง ชร ส  ไข่  และ แบ ง  กน ให้ เข่า ก้น  นำ ไป ทอ ก 
เบน กอ น, ๆ' ให้ เหลือง กรอบ  จํ้ม นา จม เช่น เดียว ก้น 
หมาย เหตุ  วิธี ที่  ๒  น  บาง ท่าน อาจ จะ ใช้ กระเทียม  ก้บพ ริก ชีพ้า แดง 

เกลือ นิด หน่อย  โขลก ละเอียด ผสม แทน  ราก ผก ชี  กระ เทียม 
พริก ไทย โขลก. 


เค รอง ปรุง 


๑. 

๓. 

๕. 

๗. 


หมู ต8 ง สด 

เนอ หมู  ๑  กิโล กร ไ)  ๒.  ม่น หมู แข็ง  0  กิโล กร ไ 
ส บ ปะ รด  ๑  ผล  ๔.  หอม ใหญ่ ๒ หำ  ผก กาด หอม ๒ ก้น 
แตง กวา  ๑ 0  ผล  ๖.  ใบ ขน ฉ่า ย  ๑  ก้น  ห, น ละเอียด 
ผก ชี  ๒  ก้น  ๘.  ชีอั๊ว คำ  ๒  ชอน โต๊ะ 


๙.  ผง เฮีย เลีย ว  ๑  ชอน ชา 
๑๐.  เกลือ บน  ๑  ชอน ชา 

๑®.  นา สม  ๓  ชอน โต๊ะ  นา ตาล เกี่ยว  ๖  ช่อน โต๊ะ  พริก แดง  ๓  เม็ด 


กระเทียม  ๕  กลีบ  เกลือ  ๑  ชอน ชา 


วิธี ทำ 


๑.  เนํ้อ หมู ใช้ เนอ เบน ก้อน  ๆ  จึง จะ ดี  ห' นก ว่าง  ๑  X  ๑  นว 

หนา  I  นว  มน หมู หน เท่า กน กบ เนั้อ หมู  และ ให้ ชน เท่า ก้นํ 


๔  ๓) 


วิธ จ1 ด จาน 


ควย  เกลา ผสม เกลือ  ซอั๊ว คำ  ผง เฮีย เสียว  และ คน ขน ฉ่า ย 
คน เขา กไแ บ็1 นสี เหลือง น่า ริบ ประทาน  จึง นำ มา เสียบ ไม้ 

แหลม ส ล’ บก ไ แบน คู่  ฯ  เน้อ— มน,  เนอ-ม* 7 น  ส ล* บก* นไป ไม้ ละ 
©0  คู่  ย่าง หรือ อบ ให้ สุก  ใช้ ได้ 
๒.  ผำ ต่าง  "เล่า ง สะอาด  แฅง กวา จ* ก ร่อง  ขั้น ฉ่า ย ใช้ฅ น อ่อน") 
จ' กห์ว ท้าย แบบ ตน หอม  ผ* กชี เค็ค เบ็่น ช่อ")  ส* บปะ รด หน เบน 
กำ")  ขนาด  ๑ X ๑  น็ว  บาง  I  นํ้ว  หอม ใหญ่ หน ขวาง 
บาง")  ผ* ก กาด หอม ต* คเบึ น ใบ") 

๓.  น้า รีม ใน ขอ  (๑©)  เหมือน น้า รีม ขำ ว โพ ค ทอ ค 

ใช้ รีาน เปล รีะ รี* คได้ สวย  ให้ ถ ำย น้า รีม อยู่ กลาง  หมู วาง เบน ก่  "I 
หำ รีาน  ๑  ซีก  นอ กน นรี* ดผํก ส ล* บสี ก* นให้ สวย รี นเฅ็ มรีา น. 


เคร อง ปรุง 


วิธ ทำ 


๑. 


มก โร นถว ย 


ไก่ อบ  ๑  ซีก  กุ้ง นาง  ๓  ตำ  ม* ก' โรนี ตรา มงกุฎ กล่อง เล็ก 
๑  กล่อง  หอม ใหญ่  ©  หำ  (เล็ก ใช้  ๒  หำ)  ขนม บง บน 
๑  ช่อน โต๊ะ  ซ๊อส มะเขือ เทศ  ®  ขวด  ซ๊อส แม้ ก กั้  &  ช่อน โต๊ะ 
เกลือ บน  ๒  ช่อน ชา  ผง ชู รส  ๒  ช่อ์น ชา  ขนม บง หน สี่ เหลี่ยม 
ข นาค  ©X©  ซ. ม.  ทอดกรอบ  ©  ถวย  ไข่ ไก่  ๑  ฟอง 
เนย หรือ มาก ารืน นิด หน่อย  ใบตอง  ขั้น ฉ่า ย หน  ๒  ช่อน โต๊ะ 


ไก่ ใช้ แต่ เนอ บด ละเอียด  กุ้ง สด. ใช้ แต่ เนอ บด ละเอียด 
ม* ก่โร นีฅม ใน นำ เด อด ใส่ เกลือ นิด หน่อ ยรีน สก  เท ใส่ กระชอน 
ไม่ฅ อง ราด นำ เย็น 


๔๘ 


วิธ จด จาน 


ไก่ อบ 


๒.  หอม ฝรํง้ หํ่ น่สี่ เหลี่ยม เล็ก")  นาม, นห งง หรือ นาม, น เนย 

๑  ชอน โต๊ะ  ใส่ กระทะ พอ รอน  ใส่ หอม ลง ผด พอ สุก  ใส่ ไก่ 
กุ้ง  ข ยอ ย่า ให้ เบน ลูก  ใส่ ซ๊อส มะเขือ เทศ  ๒  ชอน โต๊ะ  เกลือ 
®  ชอน ชา  ผง ชุ รส  ๑  ชอน ชา  ใส่ แม๊ กก  ๑  ชอน โต๊ะ  ก่อ ไป 
ใส่ ขนม บง บน  ผด จน เขา ก, น  ด่เก์ ขืน 

๓.  ถวย ทน ไฟ ขนาด ส่วย หวาน ร, บ ประทาน  ®  คน  ใน ราว  ๘  ถวย 
ทา เนย หรือ มาก ารีน ให้ ท' ว  นำ ใบฅ อง มา ฉีก เบน เส ไ เข นาค 
ครึ่ง นั้ว ๑๖ เสน  วาง ลง ก่น ส่วย" เละ ๒ เสน  ให้ เบน สาแหรก 
ให้ ปลาย ใบตอง เลย จาก ปาก ส่วย  เพื่อ สะดวก แก' การ ยก ออก 
จาก ส่วย เมื่อ สุก แล ว  นำ ม, ก โรนี ขด วาง กน ส่วย วน จน ถึง ปาก 
ส่วย  ไข่ ไก่ฅี พอ เขา ก่น  แปรง จุ่ม ทา ให้ ท วจน ถึง ปาก  ดํ ก่ไส้ 
ใส่ ให้ ถึง ปาก ส่วย  นำ ม, ก โรนี มา วน ขด ทำ เบน ฝา ส่วย บี่ค ให้ 

เต็ม ปาก ส่วย  ทา ไข่ ให้ ท' ว  นึ่ง® ๐ นาที  ลด ไฟ ลง ให้ ร้อน 
อยู่ เสมอ 

ร้บป ระทา นก่ บซ๊อ ส มะเขือ เทศ ปรุง  ซ๊อส มะเขือ เทศ 
^  ส่วย  เกลือ  ๑  ช่อน ชา  ผง ชุ รส  ๑  ช่อน ชา  รวม คง, ไฟ 
ให้ เดือด 

กวํ่า ส่วย ลง  หยิบ ตอง ออก  ราด ซ๊อส มะเขือ เทศ  โวย ขนม บึ้ง ทอด 

โรย ขืน ฉ่า ยห้น ขาง บน  ร' บ ประทาน ร้อน  ๆ 

ไก่ เก ส่า พริก ไทย บน  ๒  ช่อน ชา  เกลือ  ๒  ชอน ชา  ทอด ให้ เหลือง 

ก ‘ก ใส่ หม้อ  ใส่ นา นิด หน่อ ยอบ จน สุก. 


๔  ๙ 


สลด แ ‘ษ?! 


เค รอง ปรุง 


๑.  เน้อ ไก่ บค  ๑  หิว ย 
๒.  กะทิ ใช้ หาง หิว ปน กไเ  ๓  หิว ย 
๓.  นา ปลา ดี  ๔  ชอน โต๊ะ 
๔.  นา มะขาม เบื่ ยก  ๔  ชิ ยิน โต๊ะ 
๕.  นา ตาล บึก  ^  หิว ย 

๖.  ไข่ ฅไ] สุก  ๘  ฟอง  หิน บาง  ๆ  ฅาม ขวาง ลูก 
๗.  เหิา หู้ทอ ค พอง  ๑๘  หิน  ทอด อีก กร1 ง์หิน ตาม ขวาง ชั้น 
๘.  หิน ฝรํ่ง์ หรือ มัน เทศ ขูด ฝอย ทอ ค กรอบ 
๙.  มัก กา ค หอม  ๕  หิน  แฅง กวา  @๐  ผล  หิว งอก ลวก กรี่ง หิว ย 
มะเขือ เทศ ผล ใหญ่  ๕  ผล  ผล เล็ก  ๑๘  ผล  หอม ใหญ่  ๒  หำ 
ลำ ง สะอาด  (เวน หิว งอก) 


เค รอง ปรุง นำ สลิด  ๑.  พริก แห*' ง  ๓  เม็ด  แคะ เม็ด ออก ๓ ง สะ อา ค บีบ นา ให้ แห่ง 

๒.  หอม เผา  ๑0  หำ 
๓.  ข่า หิน บาง  ๆ  ๓  แว่น 
๔.  ผง กะหรี่ อย่าง ดี  ๑  ชอน ชา 


๕.  เกลือ บึน  ๑  ชอน ชา 

๖.  หิว ลิสง หิว  ๑  ชอน โต๊ะ 

๗.  หิว เชียว หิว เราะ เปลือก หิมเ บึอย  ๔  ชอน ไต๊ะ 


โขลก ขอ  ๑  หิบหิ อ  ๕  ให้ ละเอียด จึง ใส่ ขอ  ๓  และ ข่อ ๒ 
เมื่อ ละเอียด เข่า กน ดีแ ลำ ใส่ ขอ  ๔  และ ขอ  ๖  ละเอียด  ดี แล้ว ใส่ 
ข่อ  ๗  จน ละเอียด หิว กน  หิก ขน 


๕0 


วธ ทำ  ๑.  นำ กะทิ ใส่ หมอ  ๑  ถ๎วย ฅวง  ฅง ไฟ พอเ คือ ค ใส่ นา พริก ลง ผค 

พอ หอม  จึง ใส่ ไก่ ส ไ] ลง  ขยั้ ให้ กร  ะ จา ย  เติม กะทิ ที่ เหลือ อีก 
๒  ถ้วย  เคี่ยว ต่อ ไป  พอ รู้สึก จวน ขน จึง ใส่ นา ปลา  น่า ดาล 
น่า สม มะขาม  คน จน เถ้า ถ้น เดือด คี่ ยก ลง 

๒.  ถ้กจ่ คอ ย่าง ฌัาส ลด  และ จด ใส่ จาน ราด นา พริก  โรย ม, น ทอด 
กรอบ  (ถ้า ชอบ เปรย ว ให้ ร ไ] ประ ทาน ถ้บพ ริก นำ ลม และ 

ขีอั๊ว ดำ). 


ฃน มก ยช่า ย  และ ไส้ หน่อไม้ ผด 

เครือ ง ปรุง  แบ ง เท่า ขนม จีบ บน ขลิบ  ให้ ดใน ขนม จีบ บน ขลิบ 

ไส้  ๑.  ใบ กุยช่าย  ๑ 0  ฅน  ถ้า ง ละ อาด  ฅํคเ บน ท่อน ยาว©  นึ่วถ้ ดก ไ] 

น่า ม่นใ ส่ซีอั๊ ว ขาว  พอ ดิบ  ๆ  สุกๆ  ฅํก' ขั้น 
๒.  หน่อไม้ ไผ่ ฅง หน ละเอียด  ^  เนึ่อ หมู เบ็! นเถ้ น ยาวๆ  ๑  ถ้วย 
ก้งแ ห่ง  X  ถ้วย  ผิด ให้ เถ้า ก นํใส่ ซีอั๊ว ขาว  ๒  ถ้อน โฅ๊ะ 

ผง ชร ส  ๑  ชอน ซา 

วิธ ทำ  ๑.  นวด แบ งแถ้ ว บน เบื่น ลูก กระสุน ขนาด ผ่า ศูนย์ กลาง  ©  นั้ว 

ทำ เบน รูป หมอ ดก ไส้ ใส่  และ พ ไ]  ๒  บีบ ให้ แน่น  นำ ไป นึ่ง 
ให้ สุก  ฅไา ขั้น พรม กระเทียม เจียว  รบ ประ ทา นก ไ] ซีอั๊ว คำ 

นํ้าจํ้ ม  ซีอว ดำ  ๒  ชอน โต๊ะ  น่า สม  ๑  ถ้อน โด๊ะ  พริก แดง สบ ละเอียด 

ผสม ให้ เถ้า กน. 


^๑ 


ขาว แช 

เค รอง ปรุง  ขำ' วสา ร ๓ ลิตร  นา ลอย คอก มะลิ มากๆ  เนอ หมู ๒ •กิโล กรม 

มะพร้าว  ๑  กิโล กร ไ)  กุ้ง สค  ๔  คำ  ปลา ก เลา เค็ม  9  คำ  กะบี่ 
ต  ชอน โต๊ะ พน  พริก แห่ง ใหม่  ๆ  พริก แหง  ๕  เม็ด  หอม 
กระ เร่า ยม  พริก ไทย  คน หอม  ผก ชี  พริก หยวก  ๒  กิโล กรม 
ฅะ ไคร้  ข่า  ผิว มะ กรด  ปลา ช่อน แห่ง คำ ใหญ่® คำ  ปลา สลิด แห่ง 
๕ คำ  เนึ่อ เค็ม  ๑  ชั้น ใหญ่  ไข่ เบ็๋ด  ๕ ฟอง  นา มน หมู  ๑  กิโล กร ไ) 
ปลา ฉลาด ย่าง  ๒  คำ  นา ฅาล ทราย  นา ฅาล บึก  นา ปลา  กระชาย 

มะม่วง ดิบ  แกง กวา  แบ ง ขำ ว เร้า  แบ ง สาลี 

ว® ทำ  หุง ข่าว  ขำ วที่  ๑  (ข ไว เก่า)  เก็บ กาก และ ขำ ว เปลือก ออก 

ให้ หมด  ซาว นา  ๓  กร1 ง  จน สะอาด ใส่ ลง ใน อ่าง อะลูมิเนียม 

เติม นา ลง ไป นึ่ง จน สุก  ค อง ให้ ขำ ว สวย หน่อย  ควง ขำ ว  ๓  ส่วน 
ค่อน า  ๑  ส่วน  เมื่อ ขำ, ว สุก แล ำ' จะ เบึน คำ สวย  นำ มา เท ใส่ อ่าง 
ติ ให้ แตก กระจาย  อย่า ให้ เมล็ด ขำ ว ขาด  เวลา จะร้ บ ประทาน จึง 
เติม นา ดอกไม้ ลง  (วิธี นึ่เบึ น วิธี สม* ย ใหม่  คือ เรา ไม่ ข* ดขำ ว ให้ 
สี่งที่ เบน ของ ดี หมด ไป) 

กบ ท รบ ประทาน กบ ข่าว แช่ 


๑. 

ปลา ช่อน แห ไผ* คน า ตาล 

๒. 

เนอ เค็ม ทอด นาม' น 

๓. 

ปลา สลิด แห ไช บ ไข1 ทอด 

๔. 

ปลา กุเลา ชุบ แบ้ ง ทอด 

๕. 

หอม ทอด 

๖. 

กะบึ ทอด 

๗. 

พริก หยวก นึ่ง ห่อ ไข่ ฝอย 

๘. 

ผก ห่างๆ มี แตง กวา  มะม่วง ดิบ 

กระ 

ชาย  ตน หอม แกะ ส ลำ 

ให้ สวย งาม 


*ชิเใ39 


ด.  ปลา ช่อน แห8 งผํด นำ ตาล  แบ่ง ใช้ เพียง  ^  ของ ตำ  อีก  ^  ของ ฅว 

นำ ไป ทำ หอม ทอด  นำ ปลา มา ลำ ง นา ห" น แฉลบ บาง  ๆ  ผิด ใน นำ มน 
ไม่ ต1 องมาก น* ก่จน เหลือง กรอบ  โรย นา ฅาล ทราย เม็ค เล็ก  ลำ เม็ค โต 
บด เสีย ก่อน  จน นา ฅาล เช่า ตัน อี  ฅ้ ก ขั้น  โรย หอม เจียว 

๒.  เนอ เคม  ลำ ง ท8 งชน ใหญ่  "I  บง ให้ สก  ทุบ ให้ นุ่ม  ตัด เบน สี่ เหลี่ยม 
ข นาค  I  นั้ว  ทอด ใน นาม ไ เจน เหลือง กรอบ  ตัก ขั้น  โรย หอม เจียว 
จะ โรย นา ฅาล อย่าง ปลา ช่อน ดำ ยก็ ไค้  บาง ท่าน ก็ ไม่ ชอบ หวาน 

๓.  ปลา สลด  ลำ ง นา  เฉือน ครีบ ห ตัง และ ท์อ์ง ออก  และ  ใช้ แต่ เนอ ท ะ ง 
๒  ซีก  ห น ลี่ I หลี ยม ข นาค เนอ เค็ม ทอด นา มน' ให้ เหลือง กรอบ ก่อน  จึง 
ชุบ ไข่ อีก กร1 งั้ 

๔.  ปลา กุเลา  ลำ ง นา ย่าง สุก  ใช้ ช่อน ขูด เอา แต่ เนั้อ  กุ้ง นาง  ๔  ตำ  เผา 
ปอก เปลือก  ใช้ ท8 งเนํ้ อ ท1 งม ไเ  โขลก ละเอียด  ใส่ ปลา กุเลา ลง  (ใส่ 
ราก ผิกชี  กระเทียม  พริก ไทย  เค ลำ คำ ย)  เมื่อ ละเอียด เช่า ตัน อีแ ลำ 
บน เบน ช่อน แบน  ทุ  ขนาด กำ  ชุบ แบ’ ง ทอด 

๕.  หอม ทอด  ปลา ช่อน แหำ ที่ เหลือ^ ซีก  ย่าง ให้ สุก บน ละเอียด  เก ลำ 
ตับ มะ พรำ ว ขูด ที่ ยำ ไม่ ได้ ก8 น  ๒  ช่อน โต๊ะ  ข่า  ๗  แว่น  กบ พริก แหำ 
๕  เม็ค  แกะ เม็ด ออก ลำ ง สะอาด  บีบ นา ออก ให้ หมก  โขลก ช่ บ ข่า 
ให้ ละเอียด  นำ มา เก ลำ กบ ปลา  มะ พรำ ว  ใส่' นา ฅาล ทราย พอ หวาน 
ใส่ หอม ซอย  ๒  ช่อน โต๊ะ  ใส่ ไข่  ๒  ลูก  เกลา ให้ เช่า กน  ผิด ใน กะทิ 
ที่ เคี่ยว เบ็1 นขั้โ ล้แ ลำ  (หำ กะทิ ประมาณ  I  ถำ ย)  ตัก ขั้น บน แน่น ‘กุ 
ให้ เบน ร ปก ลำ ย หอม ชุบ แบ ง ทอด 

๖.  กะ บท อด  ฅะ ไคร้  ๒  ตัน  ข่า  ๗  แว่น  ผิว มะกรูด  ๒  ชอน ชา  หอม 
๑0  หำ  กะบี่ เผา  ๑  ชอน โต๊ะ พน  กระชาย หน  ๓  ช่อน โต๊ะ  พริก 


& ๓ 


แหง  ๕  เม็ด  แกะ เอา เม็ด ออก ลำ งนํ้า เสีย ก่อน  รวม ลง ครก โขลก 
ละ เอีย ค  ใส่ ปลา ฉลา ค ย่าง  ๒  คำ  ที่ แกะ ไว้ ลง คำ ย  ค' ก' ขน  เก ลำ ก* บ 
นาคา ลบ ก พอ หวาน  โรย มะพร้าว กว  ๓  ชอน โต๊ะ  เก ลำ ให้ เข1 าก่น 
ผก ก* บขั้ โล้ ก  ะทิ จน เหนียว  แล่ ว้บน เบ็น ก่อ นรี  ๆ  ข นาค กา  ชุบ แบ ง 
ทอด 

ฟ่.  พร ก หยวก  พริก หยวก กว่า น เอา จุก เก็บ ไว้  ส่วน เม็ด พริก นำ ไป ย่าง 
ให้ สุก  ฉีก เบืน ชน อย่าง ยำ  ไม่ เอา เม ล็ค  นำ มา เก ลำ กบ หมู ส' บ  (ที่ ใส่ 
กระเทียม  พริก ไทย  ราก ผำชี  โขลก ละเอียด คีแ ลำ)  โรย ตน หอม 
ผำชี  หน ละเอียด กบ นา ปลา ดี ให้ เขา ก* นที  บน ให้ เบ็น รูป พริก  เอา 
จุก ใส่ หำ  ใส่ จาน นำ ไป นึ่ง ให้ สุก  แลำ ห่อ คำ ย ไช' ฝอย  (การที่ เรา 

ทำ เช่น นึ่เพื่ อ ให้ ผู้ ร* บ ประทาน ได้ ร* บ ประทาน เนึ่อ พริก ดำ ย  มิ ฉะ นน 

จะ ร* บ ประทาน ก่น แค่ ไส้) 

วิธ ทำ ฝอย ไข่  ไข่  ๔  ฟอง  แยก ไข่ ขาว แดง  กรอง คำ ย ผา ขาว บาง ทํ้ง์  ๒  อย่าง 
แลำ ปน ก่น  กน ให้ เขา ก่น  กระทะ กน แบน ใส่ นาม* นํ แค่น* อ ยฅ งํ้ไฟ อย่า 
ให้ อ่อน นำ  ใช้ นึ่วที่ ง  ๕  จุ่ม ไข่ โรย ใน กระทะ กลับ ไป มา  ให้ เบน เส* น 
ยาว  "I  จน เหลือง  เอา พริก วาง ลง เอา ช่อน ก* บลั อม ตำ ริม ตลบ พ* ม เข้า 
หา ก่น ทํง์  ๔  ดำ น  ฅกขึ น 

วิธ ทำ แบ ง  ชมเ ครอง ทอด ต่างๆ  แบ ง ข้าว เจ้า  ^  ลำ ย  นวด ลับ หำ กะทิ 

@  ถำย  แบ ง สาลี  ๑  ช่อน โต๊ะ  ใส่ ไข่ ที่ เหลือ จาก หอม ทอ คกรึ่ ง ฟอง 
(เวลา นวด กะทิ อย่า ให้, ข้น หรือ! .หล ว เกิน ไป) 

มะพร้าว  ๑  กิโล กรม 

แบ่ง ก* ว  ๓  ช่อน โต๊ะ  ใช้ สด  ๒  ซอน โต๊ะ  นอ กน น คน ใช้ นวด 
แบ ง  และ ทำขํ้ โล้ สำ หรบ ผด กะ บิ กบ หอย ทอ ค. 


๕๔ 


เค รอง ป รง 


เมี่ยง หมี่ 

๑.  เนั้อ หมฅํ มหึน บาง,' รุ  ^  ผัว ย 
๒.  กุ้ง นาง หรือ ก้งชี แอ้ หน บาง  "I  แ  ถ้วย 
๓.  หอม หึ นฅา ม ยาว หำ กระ เทียม หึ น ขวาง หำ เจียว ให้ เหลือง 
ประมาณ อย่าง ละ  ๑  ชอน โต๊ะ พูน  "I 
๔.  กระเทียม ดอง หึ นฅา ม ยาว กลีบ บางๆ  ประมาณ® ช้อน โต๊ะ 
๕.  ผิว ส ไ] ซ่า หึ น ละเอียด  ^  ช่อน ชา 
๖.  เสน หมี่  ๑  แผ่น ทอ ค กรอบ 

๗.  ผักชี เด็ด เบน' ใบ  ๆ  พริก แดง หน ฝอย  ไข่ เจียว บาง") หึ น ฝอย 

นา มะนาว  ๒  ชอน โต๊ะ  นา ปลา  ๑  ช่อน โต๊ะ  นาคา ล ทราย 

๒  ช้อน โต๊ะ  รวม กน ให้ ละลาย 


วิธ ปรุง  รวม เครื่อง  ๑- ๖  เก ลำ ให้ เช้า ผัน  ใส่ นา ปรุง  ผัก ใส่ จาน โรย ไข่ 
เจียว  ผักชี  พริก แดง. 


ขนม ห* วผํก กาด 

เครื่อง ปรุง  แบ ง ช้า ว เช้า  ๑  ถำย  แบ ง ทำ ว  ๒  ช้อน โต๊ะ  นา เปล่า  ๑^  ถำย 
หำ ผก กาด สด ไส  ^  ถำย  เนอ ไก่ หน  ^  ถ้วย  กุ้ง ชี แอ้ ลำ ง สะอาด 
1เ  ถำย  ไข่ เบ็๋ด  ๖  ฟอง  ถ้า งอก  ผัน กุยช่าย  ผักชี  กระเทียม 
ส ไ]  ๑  ชอน โต๊ะ  นาม น พืช  นา สไเ พริก ดอง  ซีอั๊ว คำ พอก วร 

วิธ ทำ  ค่อย  ๆ  ผสม แบง หึง  ๒  อย่าง นวด ผับ นา จน เช้า กน  ละลาย ผับ นา 

ที่ กำหนด ให้ จน หมด  ใส่ หำ ผัก กาด ขูด ฝอย กน ให้ เช้า ผัน  เท ใส่ 

ใน ถาด กลม หนาๆ นึ่ง ให้ สุก  ที่ ง, ให้ เย็น  นำ มา ผัด เบืน แผ่นๆ 


๕๕ 


ทอด ให้ เหลือ งทง  ๒  ดำ น  แล้ว ผัด เบน ชน  “ๆ  นำ นา มน ใส่ กระทะ 
ใส่ กระเทียม ลง เจียว ใส่ กุ้ง ไก่ อย่าง สะ นิค หน่อย  พรม นา ปลา คี 
ผง ชู รส นิด หน่อย  ใส่ แบ ง ลง ผด  ใส่ ซีอั๊ว คำ นิด หน่อย ล้น ไป ไว้ 
ขาง กระทะ  ใส่ นำ ล้น อึก นิด หน่อย  ต่อย ไข่ ใส่ ลง  ๑  ฟอง  ตี ให้ 
แตก ทอด ให้ เหลือง  แล วผัค ให้ เล้า กนก “บ เครื่อง ที่ ผัด ไว้ ใส่ ล้วง อก 
ใบ กุยช่าย คน ให้ ล้วง อก พอ สุกล้ ก ใส่ จาน โรย พริก ไทย  ล้กชี เด็ด 
เบน ช่อ ๆ ร* บ ประทาน ล้อ น" เล้บ นา สม พริก ดอง  ล้วง ยิก ตีบ 
ใบ กุยช่าย 

ขนม หํว้ผํ ถก าดท ร งเ ค รอ งแฆ บท  ๑ 

1ค รอง ปรุง  แบง ส่วน ผสม เท่า ล้บข นม หำล้ ก กาด  กุ้ง แล้ง ทอดกรอบ  ๒  ช. ฅ. 

ล้วลิ สงล้ ว บุบ พอ แตก  ด  ช่อน โต๊ะ  เนอ หมู  ๓  ชน นึ่ง สุก ล้น 

สี่ เหลี่ยม เล็ก  ®  ล้วย  ล้วล้ ก กาด ขด ฝอย  ^  ล้วย  เห็ด หอม หน 
สี่ เหลี่ยม เล็กๆ  ๒  ชอน โต๊ะ  ผง ชู รส  ๑  ช่อน ชา  เกลือ บน 
๑  ช่อน ชา  พริก ไทย บน  รื่เ  ช่อน ชา  กระเทียม ฒัละ เอียด 
๕  กลีบ  นา ล้น หมู  ๑  ช่อน โต๊ะ 


วิธ ทำ 


นา ล้น หมู ใส่ กระทะ เจียว กระ เทียม ให้ เหลือง  นำ หมูล้ บ เห็ด หอม ผัด 
ให้ เล้า ล้น  ใส่ ผง ชู รส  เกลือ  แล้ว ผัก ใส่ ชาม ไว้  ผสม แบ งล้บ นา 
ให้ เล้า ล้น  ค่อย  ๆ  นวด ไป จนนึ่ มดี  เติม นา จน หมด เท่า ที่ กำหนด 
ใส่ ล้วผั กก าดชู ด ฝอย  หมู ที่ผัค ไว้ ใส่ กุ้ง แล้ง ทอด  ล้วสิ สง คน ให้ เล้า 
ล้น  ผัก ใส่ พมพ์ หรือ ล้วย นึ่ง ให้ สุก นำ มาทอด รบ ประทาน รอน  ๆ 
กบ นา ล้ม พริก ดอง โขลก ละเอียด  (ขนม นึ่ล้า ไม่ ชอบ หมู  ๓  ชน 
จะ ใช้ เนึ่อ หมู ปน ล้น ก็ ได้)  ขนม นึ่จะ ทอด รบ ประทาน สด  "I  ก็ ได้ 
ไม1 ท่อง นึ่ง 


๕๖ 


วิธ ทำ 


ขนม ห, วผก กาด ทรง เด รอง แบบ ท  ๒ 

เคร อง ปรุง  แบ ง ส่วน ผสม!, ท่า กบ ขนม หำ ผัก กา ค  หำ ผัก กาด ขุด ฝอย  ||  ถ้วย 
กุ้ง แห่งอย่าง ดี แช่ นา ให้ นี่มบี บ นา ทั้ง  ห่นชํ้ น เล็ก  ๒  ช่อน โต๊ะ 

เนํ้อ หมูแ ดง หน สี่ เหลี่ยม เล็ก  "1  |"  ถ้วย  กระเทียม ส, บ ละเอียด 

๑  ช่อน โต๊ะ  นา มน หมู  ๓  ช่อน โต๊ะ  พ รก ไทย ปน-ช่อน ชา 

เกลือ บน  ®  ช่อน ชา  ผง ชร ส  ชิ  ช่อน ชา 

ค่อย  ‘ฯ  ผสม แบ ง นวด ให้' นึ่มแ ลำ เติม นา ฅาม กำหนด กน ให้ เช่า ผัน 
เจียว กระเทียม ให้ เหลือง ตำ ขั้น  เหลือ นาม นนิด หน่อย  นำ หำ 
ผัก กาด ลง ผัด แล วเท ลง ใน แบ งก น ให้ เช่า กน  ผัด เนั้อ หมู กิ บ กุ้ง 
แห่ง ให้ เช่า กน ใส่ ผง ชู รส  เกลือ  พริก ไทย  ผัก ขั้น  นำ หำ ผัก กาด 
กบ แบ งที่ผ สม ไว้  ผัก ใส่ ลง ใน ถ้วย ฅะไ ล ประมาณ  ^  ถ้า ย  โรย 
หนำ หมู ที่ผัค ไว้  ๑  ช่อน ชา  จน ครบ ทุก ถ้วย นำ ไป นึ่ง ให้ สุก  แกะ 
ออก จาก ถ้วย ริบ ประทาน รำ น  ๆ  ผับ ผัน หอม  ผักชี ห' น ละเอียด 
โรย หนำ  หยอด กระเทียม เจียว นิด หน่อย  พรำ ม ผับ ซ๊อส หรือ 
นา ปลา ซีอั๊ว ปรุง. 


เค รอง ป รง สาคู ไส้ หมู 

^  ชิ' 


สาคู ไส้ หมู และ เม ยง ลาว 


เนอ หม สบ 

๏  ถวย 

หอม เลก ซอย 

๑  ถวย 

ข 

ชิ!/  ^  ชิ!/  || 

๐ ^  /3เ 

ถ ว ล สง คิวม่ น 

ชิ  ถวย 

นาคา ลบ ก 

๒  ถ้วย 

นา ตาล ทราย 

ชิ/ 

๒  ชำ น โต๊ะ 

๑  2/ 

นา ปลา ดี 

1  ถ้วย 

ช 

กระ เทียม ละเอียด  ชิ  ช่อน โต๊ะ พน 

กระ เทียม,  พริก ไทย,  ราก ผักชี  โขลก ละเอียด  ๑  ชำ น ชา พน 


๒  ถวย 

ช่อน โต๊ะ พน 


(^๓} 


วธ ทา  นำ กระ เทียม สบ เจียว ก* บ นาม'' น หม  ๔  ล้วย  จน เหลือง ต* โ เขน ไว้ 

พรม สาคู เวลา สุก  ใส่ นำ มน ห มโน กระทะ  ๑  ชอน โต๊ะ  เจียว วาก 
ผก ชี  พริก ไทย กระเทียม ให้ หอม ใส่ หมล้ บ ลง ผิด ขยั้ ให้ กระจาย 
อย่า ให้เ บ่น กอ น  ใส่ นา ฅาล  นา ปลา  ผิ' ด จน แห้ง ใส่ หอม ผิด ต่อ ไป 
จน แห้ง อีก กรง  จึง ใส่ ลำ ลิสง ลง ผิด ให้เ ขำ ก"' น  ฅํกขํ้ น ใส่ จาน พ* กไว้ 

ตำ แบ ง  สาคู ร่อน แล ำฅ วง  ๒  ลำ ย  แบ่ง ม ไ เอ ย่าง ดี  ^  ถวย  (จะ ใช้ แบ่ง 

ห้าว ยาย ม่อม ก็ ได้)  นา รอน กำ ลำ เดือด 

วธ ทำ  เท สาคู ใส่ ใน ชาม หรือ อ่าง  แล้ว ริน น่า รอน กำ ลำ เดือด ใส่ ลง ใน สาคู 

ให้ ชุ่ม มาก"] ใช้ พาย กน ให้เ ขำ กน  บ่ด ฝา ชาม ห ม* ก ทั้ง ไว้  ๑๕  นาที 
เท แบ่ง มน ลง ใน อ่าง สาคู  ใช้ มือ แทะ' นา นวด สาคู ก* บ แบ่ง, ให้ นุ่ม 

แล่ ว บ่น เบ็1 น ลูก กระสน ขนาด เสน ผ่า ศูนย์ กลาง  I  กระ เบ่ย ด  แล้ว 
แผ่ แบ่ง ออก ฅ* ก ไส้ ใส่ แต่ พอก วร  บีบ แบ่ง ให้ ต๊ดก ไ; บ่น ให้ กลม นำ 
ไป เวียง ใน ลำ ลืงที่ ปู ใบฅ อง รอง กน ไว้ ก่อน  กะ ระยะ ให้ ห่าง กน 

เวลา ที่ สาคู พอง ต่ วจะ  ได้ ไม่ ต๊คล้ น  พรม นา นิด หน่อย  ยก ไป ตง ไฟ 
ราว  @0  นาที  ยก ลง เกล้า น่า มน ที่ เจียว กระ  เทียม ไว้  จด ใส่ จาน 
ร* บ ประทาน ก" บผิก กาด หอม  ผิ กชี  พริก ชี หนู 


เค รอง ป รง ไส้  “เมี่ยง ลาว” 

๑.  เนั้อ หมู ต่ม์ห่ น ละเอียด  ®  ล้วย 

๒.  กุ้ง แบ่ง บน  ®  ถวย 

๓.  กระ เทียม เจียว  หอม เจียว  อย่าง ละ  เฏ็  ล้วย 
๔.  ขิงห่ น่ ฝอย และ หน ละเอียด อีก กรง  ๒  ชอน โต๊ะ 


*๘ 


๕. 


๖. 


&  ชิ!/  ^ 

๑ 

IX 

ถวล สง ควบ บ ละ เอย ค 

๒ 

ถ้วย 

กาก ห ม [ใหม่  ๆ  ส' บ ละเอียด 

๑ 

๒ 

ถวย 

0*  ข ๘?! 

^ 

ธ/ 

นา ฅาล บก 

๏  ๒ 

ถ้วย 

นา ปลา 

๑ 

๔ 

ถ้วย 

ว 

๓ 

ธ/ 

นา มะขาม 

๔ 

ถ้วย 

เกี่ยว ให้ เข่า กน จน เหนียว ทั้ง ไว้ ให้ เย็น 


วิธ ทำ ผสม ไส้ 

นำ ของ ท8 ง  ๖  อย่าง ก่อน  เอา มา เก ลำ ให้ เข่า ก่น  แล่ ว้จึง เอา 
นา กาล บึก  นา ปลา  นา มะขาม ลง ผสม  กน ให้ เข่า กน ให้ ท' วจน 
เหนียว บน เบื่น ก่อน ไค้ 

ใบ เม ยง 

ใช้ ใบ ผก กา ค กอง มา ก่ดเ บ็๋น แผ่น สี่ เหลี่ยม ข นาค  ๒x๒  นว  (หรือ 
จะ ผ่ก นาม* น เสีย ก่อน นำ มา ต' ด ก็ ไค้)  นำ มา ผ* ดก่บ นา มน ให้ เข่า ก่น 
แล วจึง ราด นา กระเทียม ดอง กน ให้ เข่า ก' นก่ก ขั้น  ทั้ง ให้ เย็น บีบ 
นา ให้ แห้ง  นำ มา ห่อ กบ ไส้ เบ็่น กำ  ๆ  รบ ปร  ะ ทาน ก' บ ข่าว ก่ง ทอ ค 
หรือ ขนม บีงท อด  ก' บ พริก ขั้ หนู. 


เมี่ยง ก๋วยเตี๋ยว 

เค รอง ปรุง เม ยง ก่วย เตย ว 

แบี งก ำยเ ฅี๋ยว เสน ใหญ่ ที่ เบน แผ่น ข' งไม่ ไค้ฅ ด  ^  กิโล กรม 

หมู ใช้ แก่ เนอ ห' น แฉลบ บาง  "I  ประมาณ  ๒  ถ้วย 


4 


กระ เท ยม  ๑  ชอน โฅ๊ะ พน  ราก ผํกชี หน ละเอียด  ๑  ช่อน ชา พูน 
พ รก ไทย  ๑  ช่อน ชา  (รวม โขลก ละเอียด)  นา ปลา ดี  ๒- ๓  ชอน 
โต๊ะ  ผง ชู รส  ©  ช่อ์น ชา  ถ' ว ลิสง ก' ว ใหม่  ๆ  ^  ถ วย  ตน หอม 
ผก ชี  ขน ฉ่า ย  ผก กาด หอม  นำ ม* น หม หรือ นำ มน พืช  ๒  ช่อน โต๊ะ 
วธ ทำ  ต* คแ บง กำ ย เดี๋ยว เบน สี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ  ข' นาด  ๑๒" X @๒"  ลวก 

นำ รอน ใส่ กระชอน ให้ สะเด็ด นำ พ' กไว้  นำ เนึ่อ หมู เกล้า ก' บ ราก 

ผ่กชี ที่ โขลก ไว้ ใส่ นำ ปลา ผง ชู รส เช่า ก'' นดีแลว  นำ ไป ผิด ไฟ แรง  ๆ 
พอ สุก ต* ก ขน  ผ* ก ต่างๆ  ล้าง สะอาด  ผ' ก กาด หอม  ๑  ใบ ตด  ๒ 
ท่อน  ผิ โเซี เด็ด เบน ช่อ เล็ก  ๆ X  ตน ขน ฉ่า ยฅ' ค เบน ใบ  ๆ  ส่วน ตน 
ต' ด เบน ท่อนๆ ยาว ประมาณ  ๑  นั้ว  จ* กหำ ทำ ย  แช่ นา ให้ งอ 

แล้ ว้สง ชีน  ตน หอม ทำ เช่น เดียว กบ ตน ขน ฉ่า ย  ถ่วลิ สง ก ว เลือก 
ให้ สะอาด 

วิธ ริ บ ประทาน  วาง แผ่น กํวย เดี๋ยว ลง บน ใบ ผ้ ก กาด หอม  ต' กหมู ใส่  ๑  ชน  วาง 
ถ' ว ลิสง  ขน ฉ่า ย  ตน หอม  ผ* กชี  ห่อ เบน คำ  รา ค นำ จั้ม 

ร' บ ประทาน ได้ 

วิธ ทำ นำ จิม  พริก แดง  ๓  เม็ด  แกะ เม็ด ออก  กระเทียม  ๗  กลีบ  เกลือ บืน 
||  ชอน ชา  (โขลก ละเอียด)  นา สม  ๒  ชอน โต๊ะ  นำ ตาล เชื่อม 
๓  ช่อน โต๊ะ  (รวม ผสม คน ให้ เช่า ก* น) 

ปอ เปย ะ สด  (แบบ ฉน) 

เค รอง ป รง  &.  ตน หอม ท1 งฅน  ประมาณ  ๓ 0  ตน 

๒.  หมู ฅงห์ นํเบ็๋ น เสน ยาว  ๆ  ประมาณ  ๒  ถวย 
๓.  กุนเชียง ประมาณ  ๕  คู่  นึ่ง หน เช่น เดียว กบ หมู ตง 


๖  0 


๔.  ปู ทะเล แกะ, ใช้ แต่ เนํ้อ ประมาณ  ^  ถวธ 
๕-  ถ วง อก ลวก  ๑  ด้วย 
๖.  ไข่ เจียว หิน ฝอย  ๔  ด้วย 

๗.  แฅง กวา ประมาณ  ๑๐  ลก  ผ่า  ๒  หิน ฅาม ยาว ของ ลูก 
๘.  แบ ง ปอ เบเ ยะ อย่าง ใหญ่ ประมาณ  ๓0  แผ่น 


๑.  ฟ้า ทู้ แผ่น ใหญ่  ๒  ชน  ตด  ๓  ท่อน  ผ่า  ๒  หิน เฉลียง  ๆ 
๒.  หมู  ๓  ชํ้นต่ ม สุก หิน เบน, ชน ขนาด ฟ้า ทู้  ๑  ด้วย 
๓.  กุ้ง ชี แส้ ปอก เปลือก ลำ ง สะอาด ผ่า  ๒  I,  ด้วย 
๔.  นา ฅาล ทราย  เ-  ด้วย  ผง ชู รส  ๑- ๒  ชอน ชา 

๕.  ซึอํ้ว คำ  ๒  ชํอ์น โต๊ะ 
๖.  ซีอั๊ว ขาว  ๓  ชอน โต๊ะ 


วิธ ทำ ไส้ 


๑. 


๒. 


ผิด เฅ1 า ทู้กํบ นาม', น ใส่' ซีอั๊ว ท1 งํ้ส อง  ชิม คูด้า เค็ม เด้า ทู้ แล วไม่ 
ด้อง เดิม นา ปลา อีก  ผิด จน แหง 

เท หมู  ๓  ชนก' บ กุ้ง ลง ผิด' ให้เ ขำ ก* น  ใส่ นา ตาล ทราย  ผง ชู รส 
และ  ฅ8 ง ไฟ’  ใว้ รุม  ๆ  ให้ รอน เสมอ 


นํ้า จม ล้า หรํบ ทา 
๒. 


๑.  พริก แหํง์  ๑  เม็ด  แกะ เม็ด ออก  แช่ นา ให้ หน่าย 
เกลือ บืน  ๒  ช่อน ชา 


๓.  นา ตาล ทราย  ^  ด้วย 

๔.  แบ ง สาลี  ด้วย 

๕.  นา ม่น หมู หรือ นาม นพืช  ^  ด้วย 


วิธ ทำ 


๑.  โขลก เกลือก บ พริก ให้ ละเอียด ผิดก บ นา มน  ผิ, ก ขน ไว้ 
๒,  นา มน หมู ใส่ กระทะ  1  ด้วย  ใส่ แบ ง สาลี ลง ผด ให้ เหลือ งเฟ้ 


๖© 


เท นา ใส่ ลง ไป ประมาณ  ๒  ถ1' ๅย  คน แรง  ‘กุ  อย่า ให้ เบน ลูก 
แล' ว เติม นำ ตาล ทราย ลง ไป ผด' ให้ ละลาย  ใส่ พริก ที่ผ่ ดก่บ 
นา มน ไว้ ผํค ให้ เข่า ก่น  ชิม คู ให้ หวาน นำ  ถา สี อ่อน ไป เติม 
ซี อก ดำ ลง อีก ได้  (ล้า อ่อน หวาน ให้ เติม นา ดาล อีก)  พอ ขน ติ 
แล้ว  ยก ลง ใช้ ทา หนำ ปอ เ!] ยะ 

วธจํ ด  แผ่ แผ่น แบ งอ อก  วาง ถ่วง อก แดง กวา  หมู ด8 ง  กุนเชียง  ไส้ เต้าหู้ 

นิด หน่อย  โรย ปู ทะเล ก่บไ ข' เรียว  ต้น หอม วาง ขำ ง  ‘กุ  ม่วน 

ให้ กลม ต้คเ บ็น กำ  ๆ  ใส่ จาน ทานพ ม  ร* บ ประทาน ก' บ นา สม 

พริก คอ ง  ต้น หอม  ม ส คาด 
(ล้า มี ม*' ส ดาด ผง ให้ ชงก่ บ นา เดือด  พอ ขน  ‘กุ) 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


ออ เดิพ ลูก ชิน 

๑.  ลก ชั้น เนอ วิว  ประมาณ  ©0๐  ลูก 

๒.  ซ๊อส ตรา ไก่ งวง  ๔  ลาย 

๓.  ซ๊อส มะเขือ เทศ  ๒  ลาย 

๔.  เกลือ บ่! น  ๔  ชอน ชา  พริก ไทย บน พอ หอม  สบ ปะ รด  ๑  ลูก 

๑.  ลวก ลุก ชั้น  แล้' ว เท ใส่ กระชอน ให้ สะ เดือน า 
๒.  ผสม ซ๊อส ทง  ๒  อย่าง  เคล้า กบ ลูก ชั้น ให้ ท ว โรย เกลือ บน 

พริก ไทย บน  นำเ ขำ เตา อบ ให้ ซ๊อ สง ว คติ ใช้ ได้  ถำไ ม่มีเ ตา 
อบ ใช้ ผคก็ ได้ 

๓.  สบ ปะ รด ฝาน ตาม ขวาง ลูกเ บ' นแ ว'' น ๆ  หนา ประมาณ  ^นั้ว 
ด* คอ อก เบี่น ชั้น  ๆ  ให้ เบ็๋น รูป สี่ เหลี่ยม ขนาด เท่า ลูก ชั้น  ประ- 


*) ใดุป็ 


มา ณ เท่า ลก ชั้น  ทำ ไม้ ชั้ม พน เสียบ ลูก ชั้น  และ เสียบ สบ ปะ ร*! 
อีก กรํ้งํ้  กัก จาน ให้ สวย  ร' บ ประทาน ฌืน อาหาร ว่าง  หรึอ 
แกล ม เบียร์. 


เมี่ยง ไก่ 


เค รอง ป รง 


ต.  ไก่  ต  ซีก 

๒.  เห็ด หู หนู  ต  ขีด 

๓.  วุ้น เสน  ต  กำ เล็ก 

๔.  แผ่น ก๋วยเตี๋ยว ครึ่ง กิโล 

๕.  เกลือ บน  นาม 'น หมู  ผง ชร ส  ต  ชอน ชา 

๖.  ใบ บ ำบก  สะ ระ แหน่  กัก ช  พริก แดง  กระ เบี ยม 

๗.  นา สม  ๒  ช้อน โต๊ะ  นา ฅาล เชื่อม  ๓  ช้อน โต๊ะ  เกลือ  ต  ช้อน ชา 


วิธ ทำ  ๑.  ห'' น เนอ ไก่ ชั้น เล็ก  "'เ  ยาว  "I  เค ลำ เกลือ บีน  ผง ชู รส  พอ 

ออก เค็ม 

๒.  แช1 เห็ด หู หนู  วุ้น เสน  ให้ {เม  เห็ด หู หนู ลำ ง สะอาด กัด เบน 
ชั้น เล็ก  "I  วุ้น เส, น่ฅ* คสน  ‘ๅ 

๓.  กัคแผ่น ก๋วยเตี๋ยว ขนาด  ๓  X  ๓  นํ้ว  เอา ไก่ วาง ตรง กลาง 

โรย เห็ด หู หนู  วุ้น เสน  พบ ม่วน เหมือน ปอ เ!] ยะ  ทา แบ ง 
เบี ยก ให้ ติด กน  ทอด ใน นาม น ที่ ช้อน จด ให้ เหลือง น่า รบ 

ประทาน  รบ ประทาน กับ นํ้า จม และ กัก ด่าง  ‘ก 

นํ้า จม  พริก แดง  ๓  เม็ด  กระ เทียม  ๓  กลีบ  เกลือ  ต  ช้อน ชา  โขลก 

ลฺะ เอียด ผสม นา สม  ๒  ช้อน โต๊ะ  'นา ตาล เชื่อม  ๓  ช้อน โต๊ะ 


๖๓ 


เค รอง ป รง 


วิธ ทำ 


ษร ะ ราม ลง สรง แบบ ชาว บาน 

๑.  เนอ  ๑  กิโล 

๒.  ผง ชูวส  ®  ช่อน ชา  หรือ ผง เนือ นุ่ม  ๑  ช่อน โต๊ะ 
๓.  นา เต้าหู้ ยี่แ คง  ฐ็  ถ้วย  แบ่ง เกลา เน้อ  ๔  ถ้วย  ใส่ ใน น้า 
ซุป  ®  ถา 0 
๔.  ถ้า ลิสง ต* ต  ๔  ชน 
๕.  น้า ซุป กระดูก เน้อ พอ ประมาณ 


๖. 

กระ เท ยม  ๖  กลบ 

๗. 

น้า สม  ๒  ช่อน โต๊ะ 

เกลือ  ๑  ช่อน ชา 

พริก ชื่หนู  ๕ 

เม็ด 

๘. 

ตน หอม  ๒0  ตน 

ผ* กิ บุ้ง จีน  ๑  กำมือ 

กะ หลํ่า ปลี  ๑ 

หำ 

^  น  ๘! 

0๐ 

๑.  หน เนอ บาง"]  เบน ชน ข นาค คา คลุก นา เฅา หูยแ ละ ผง ชู รส 
ชิม ดู ถ้า ไม่ เค็ม เติม เกลือ นิด หน่อย  อย่า ให้ เค็ม จ* ค  ใส่ จาน ไว้ 


๒.  จ* ดผ* กิ ทำนอง เคียว กบ เนอ กระทะ 
๓.  ตง หม่อ นํ้า ซุป ให้ ร่อน  ใส่ น้า เต* าห้ยี่  ผง ชู รส 
๔.  โขลก กระเทียม  พริก ขหนู  ถ้า ลิสง ต* ติ ให้ เช่า ก* น่  ใส่ น้า สม 
๒ ช่อน โต๊ะ  น้า ตาล เชื่อม ๒ ช่อน โต๊ะ  อย่า ให้ ใส น* กิ ให้ ข นๆ 
๕.  ต* ก น้า ซุป ใส่ หม่อ แต่ น* อย  ใส่ ผ* กล ง พอ ลุก  ใส่ เน้อ พอ สมการ 
จะ ลวก คบๆ  สุกๆ  ตาม ชอบ เท ใส่ ชาม  ร* บ ประทาน กบ น้า จั้ม. 


เนอ ซุ่ม 

เค รอง ปรุง  ๑.  เน้อ  ๑  กิโล กรม 

๒.  ผง ห ม" ก เน้อ  ๑  ช่อน โต๊ะ 

๓.  ลูก ผก ชี  ๒  ช่อน โต๊ะ  ยี่ ห ร่า  ๒  ช่อน โต๊ะ  ก* วบต ละ เอีย ต 


๖  ๔ 


วิธ ทำ 


๔. 

๕. 

๖. 

๗. 

๘. 

๙. 


ฟ้า หู ยแ คง  ๒  ชน  ขาว  ๕  ชน 
แม่ โฃง  ๒  ชอน โต๊ะ 


นา ตาล บึก  ๒ 


ช่อน โต๊ะ 


(ใช้ นา ผง ก็ ได้) 


ซีอั๊ว คำ  ๑  ช่อน โต๊ะ 
ปลา หมึก แช่ ค่าง  ๒  ฅำ 


ผ่ก บุ้ง จีน  ^  กิโล กรม  พริก แตง  กระเทียม  นา สม  นำ ฅาล 
เกลือ 


๑.  หน เน็อ เบน เสน ยาว แบบ สะเต๊ะ  ใส่ ผง หมึก เนอ ลูก ผก ชี 

ยี่ห ร่า  เก่า ทุ้ย  แม่ โขง  นา ตาล  ซีอั๊ว คำ  เกลา ให้ เช่า กน 
หมก ทง ไว้  ๓  ช, ว โมง  จีง ใช้ 
๒.  ปลา หมึก หน เบน ชน ข นาก กำ 

๓.  ผํก บุ้ง จีน ถ้า ง สะ อา ก ผ่า  ๒  มวน เบน กำ  "I  เสียบ ไว้ โคน ไม้ 
(ไม้ หลาว แบบ ลูก ชน บึง)  เสียบ ปลา หมึก  เสียบ เน้อ ไว้ 

ปลาย ไม้  เวลา จะ ริบ ประทาน ใช้ หม้อ ทรง สง ใส่ นา ฅ8 งไฟ ให้ 
เคือ ต  เวลา จะ ริบ ประทาน นำ ไม้ เน้อ ลง จุ่ม ใน น้า เต๊ อก  จิต ใส่ 
จาน รา ค น้า จีม  ริบ ประทาน ริอ์น  "I 
๑.  น้า จีม  เช่น เคียว กบ เมี่ยง ไก่ 

๒.  ถ้า ใช้ ผง เน้อ นุ่ม  แล่ ว้ไม่ ใช้ ผง' ชร ส  ผง เน้อ นุ่ม หรือ 
เรึ ยก ภาษา ต่าง บ่ ระ เทศ ว่า  มึสเ ทน เต อริ ไร้ เซ อร์ 

มีฃา ยฅา มริา น เกรื่ อง กระ ปอง ใหญ่  "I  (^68 เ 

760(1ฬ112ผ:) 


๖๕ 


เค รอง ป รง 


วิธ จด จาน 


เม ย รพ มา 


ส. 


ใบ ผ, ก กาด หอม ล้าง สะอาด หน เบน ท่อน  ")  ยาว ประมาณ 
แ  น็ว  ๒  ตน 


๒.  กุ้ง แห้งอย่าง คีบ น ละเอียด  ^  ล้วย 
๓.  ขิง อ่อน ห' น ละเอียด เบ็ นเล้ น ยาว"]  อย่าง ผด ขิง  คอ ง เปรย ว 
เค็ม หวาน  ประมาณ  ๒  ช, ยิน โต๊ะ 


๔.  ถ' ว ลิสง ค' ว ใหม่  ๆ  ^  ถฺวย 

๕.  มะ พร้ าว ฝาน บางๆ ทอดกรอบ  (ติด ยาว ใน ราว  ๑ แน่ว) 
ประมาณ  ๒  พ้น โต๊ะ 

๖.  งา ขาว ลำ ง ให้ หมค กร วค  กว ให้ เหลือง  ประมาณ© ชอน โต๊ะ 
๗.  นา มน งา  นิด หน่อย 
๘.  นา ตาล ทราย  ส  พ้น โต๊ะ 
๙.  นา ปลา ดี  ๑  พ้น ชา  พริก ขหนู  ๕  เม็ด 
@0.  มะนาว  แ  ผล 


๑.  วาง ผก กาด หอม ลง กน จาน 

๒.  ติ กก้ง แห้ง' ใส่  ๑  มุม  ขิง  ส  มุม  ถ' ว ลิสง  ๑  มุม  มะพร้าว 
๑  มุม  งา ก' ว  ๑  มุม  เวลา ซะ ริบ ประทาน  เคล้า, ให้ เข่า ก* น 
ใส่ นาม นง าน้ค หน่อย  นา ตาล  นา ปลา  บีบ มะนาว. 


๖๖ 


เค รอง ป รง 


วธ ทำ 


กะ หรษ ป 


แบ ง นอก 


๑.  แบ ง สาลี ร่อน แล วฅ วง 
๒.  กะทิ เคี่ยว ข้น ‘ๆ 
๓.  ไข่ ไก่ 

แบ ง, ใน 


๓  ถวย 

๒  ถ้วย 


๑ 


ฟอง 


๑. 

๒. 

ห  ง,. 

เส 


แบ ง สาลี 


นา ฅาล ทราย บ่น ละ เอีย ค 


๑  ๒  ถ้วย 
๑  ชอน โฅ๊ 


๑.  เนอ หมู หรือ เนอ ไก่ รวน แถ้ว  ๑  ถ้วย  (หน สี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ) 
๒.  มน ฝ ร' ง ปอก เปลือก หน สี่ เหลี่ยม เล็กๆ  ค ไ) สุก  ๑!  ถ้วย 
๓.  หอม ใหญ่ หน สี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ  !  ถ้วย 


๔.  นา ฅาล ทราย 
๕.  เกลือ บน 
๖.  ผง กะหรี่ อย่าง ดี 
๗.  ซ๊อส ฅรา ไก่ งวง 
๘.  นา มน หมู หรือ น่า มน พืช 
๙.  พริก ไทย บ่น นิ ค หน่อย 

แบ่ง นอก 


๑ 


๒  ช้อน ชา 


๑ 


๑  ข้อ นโฅ๊ 
๒  ข้อ นโฅ๊ 


๑ 


.  ค่อย ไข่ ใส่ ใน ถ้วย ตวง แล ว เติม กะทิ ให้ ได้  5  ถ้วย 


๒.  เท แบ ง สาลี ใส่ อ่าง ทำ บ่อฅ รง กลาง แล ว เท กะทิ ลง 
.  เข ำถ้น จน ดีแถ้ ว  แบ่ง ออก เบน กอ น ให้ ได้  ©๓  กอ น 


๖ 0 า) 


วิธ ผด ไส้ 


แบ ง, ใน 

๑.  เท แบ ง สาลี ใส่ อ่าง  ใส่ นา ฅาล บน  และ นาม ‘น ลง นวด  จน 
เล้า ล้น ดี แล้ว บน ให้ ไค้  ๑๓  ล้อ น 

๒.  นำ แบ ง นอก มา แผ่ ออก ให้ พอ หุ้ม แบ ง ใน  หยิบ แบ ง ใน วาง ลง 
ฅรง กลาง  ห่อ ให้ มิค  ทำทํ้ ง  ๑๓  ล้อ น  ใส่ ชาม ใช้ ล้า ขาว 
บาง บิ! ดก* นแ บง แห่ง 

๓.  นำ แบ ง ลง นวด ที ละ ล้อ นบ นก ระ คาน นวด แบ ง  ใช้ ไม้ กลึง ให้ 
ออก ไป ฅาม ยาว  แล้ว มวน ให้ รอย ประสาน อยู่ ล้าง หล้า แล้ว 
นวด อีก  ทำ ล้งนั้ ให้ ได้  ๓  กร1 งํ้  แล้ว ล้ดแ บง ออก เบ็๋น 

๓  ท่อน 

๔.  จ* บ แบ งที่ตํ คอ อก ด8 งแ บง ขน  แล้ว นวด ให้ เบน วง กลม  ใช้ 
พิมพ์ วง กล มก ค  แล้ว หยิบ แม่น แบง ขน บน มือ ล้ก ไส้ ใส่ พอ 
สมควร แล้ว พบ เบ็๋น ครึ่ง วง กลม  จีบ ริม ให้ เบน เกลียว  แล้ว 
นำ ไป ทอด ไฟ กลาง  จน เหลือง จ” ดฅํก ขน 

นาม นใส่ กระทะ พอ รอน จด  ใส่ ผง กะหรี่ ลง ผด ให้ หอม  ใส่ หอม ลง 

ล้คฅ่ อ ไป จน' นม  จึง ใส่ เน้อ รวน  ใส่ เกลือ  นาคา ล  ซ๊อส  ผด จน 

เล้า ล้น  ใส่ มน ฝรํง  แล้ว ล้ก ขน  โรย พริก ไทย บน. 


ยำ ต่าง  ๅ 


๑. 

ยำ เบ็ด ย่าง 

๒. 

ยำ ปลา หมึก 

๓. 

ยำ ไข่ เจียว เครื่อง หมี่ 

๔. 

ยำ เห่า คง 

๕. 

ยำ ญวน 

๖. 

ยำ วุ้น เส, น 

๗. 

ยำ ใหญ่ 

๘. 

ยำ ปลา กะพง 

ยำ เบ้ ด ย่าง 

เค รอง ปรุง  เบ็ด ย่าง  ๑  กิโล กริม  กะ หลํ่า ปลี หำ เล็ก  ๑  หำ  ถ' ว แขก  ๑๕  ผก 
แตง กวา ผล งาม")  ๑ 0  ผล  แก รอ ท ข นาค กลาง  ๓  หำ  ถ' ว 

ลน เตา สุก  ^  ถำย  ขั้น ฉ่า ย  ๓  ตน ใหญ่  หอม เล็ก  ๑0  หำ 

กระเทียม  ๒  หำ  พริก เหลือง  ๗  เม็ค  นา ปลา คี  ®  ถำย  นา 
ตาล ทราย เชื่อม  I  ถำย  (เชื่อม ขน ๆ)  นา มะนาว  ^  ถำย 

วิธ ทำ  เบ็1 ค ย่าง แบ่ง ออก เบน  ๒  ซีก  หน แฉลบ บางๆ  กะ หลํ่า ปลี ลอก 

ออก เบื่น กาบ  ๆ  หน ฝอย  ลวก พอ สุก ตก ขั้น  ถ" ว แขก ต' คหำ ที' าย 
หน แฉลบ บางๆ  ลวก พอ สุก ตำ ขั้น  แตง กวา ปอก เปลือก ฝาน 
บางๆ  อย่าง ยำ ใหญ่  แค รอ ท ปอก เปลือก หน ฝอยๆ  ยาวๆ  ลวก 


๖ ซี่ 


วิธ จด จาน 


นํ้าป รง ยำ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


พอ สุก  เม็ด กำ ลน เดา บีบ เอา เปลือก ออก  ลอก อึก กรํ้ง์  ขน ฉ่า ย 
ลาง นำ สะ อา ค  ส่คใ บอ อก เบ็น ใบ ‘สุ  ส่วน หน ท ค ยาว  ๑  นั้ว 
จำ หำ ท, ายแช่น าให้ บาน สง ขน 

นำ เบ็ด ย่าง และ ผก ด่าง  ‘สุ  จ ค์เบ็ นก อง  ‘สุ  สฒัสี ให้ สวย งาม ใน 
จาน เปล ใหญ่  นา ปรุง ใส่ ส่วย วาง ดร งก ลาง 

หอม  กระ เทียม  พริก  เผา ให้ สก ปอก เปลือก แล้ว นำ มา โขลก 
รวม ก้น ให้ ละเอียด  ผสม นา ปลา  นา ฅาล  นา มะนาว. 

ยำ ปลา หมึก 

๑.  ปลา หมึก จะ เนอ หนา หรือ บาง ก็ ไค้ ล้าง สะอาด บง แล้ว ห' น ยาว 
๑๒  น็ว  กว่า ง  ๑  นํ้ว  ประมาณ  ๑  ส่วย 
๒.  ซ๊อส พริก ศรีราชา  ๑  ชอน โต๊ะ  (เผ็ด นำ ย) 

๓.  เกลือ  ๒  ชอน ชา  นา มะนาว  ๑  ชอน โต๊ะ 
๔.  ผง ชร ส  ๑  ล้อ น ชา 

๕.  หอม ใหญ่  ๑  หำ เล็ก  กระเทียม ฒั  ๑  ช่อน ชา  ใบ สะ ระ แหน่ 
I  ส่วย 

๖.  ผํกชี เด็ด เบ็น ใบ  ‘สุ  พริก ขหน  ๕  เม็ด บุบ พอ แดก 

๑.  ลวก ปลา หมึก พอ สุก เท ใส่ กระชอน ให้ หมก นา  เท ใส่ ชาม ที่ 

จะ เคล้า ไว้ 

๒.  หอม ใหญ่ หน ขวาง หำ 

๓.  นำ ซ๊อส พริก  เกลือ  นา มะนาว  เท ใส่ ใน ปลา หมึก เกล้า ให้ 
เล้า กน โรย กระ เทียม สบ  ผง ชู รส  ชิม ดู ส่า อ่อน เดิม ไค้ ดาม 


๓) ๐ 


ใจ ชอบ  เกลา กบ หอม ใหญ่ ให้ ทึว์ ใส่ พริก บุบ  ตก ใส่ จาน 

โรย ใบ สะ ระ แหน่ กบ ใบ ผ* ก ชี. 


เคริ อง ป รง 


วิธ ทำ 


ยำ, ใบ เปีย ว เครือ ง หมี่ 

®.  ไข่ เบึ่ค  ๑  ฟอง 
๒.  เนํ้อ หมู  ^  ถ้วย 
๓.  กระเทียม ดอง  ๒  หำ 
๔.  กุ้ง เค็ม ปอก เปลือก  ๒  ช, ยิน โต๊ะ พูน 
๕.  นา พริก เผา อย่า ให้ มี นาม* นปน  ๑  ชอน โต๊ะ 
๖.  ส ไ) ซ่า  ๑  ลูก  พริก ชั้พา แดง  ผก ชี  มะนาว  นา ปลา  นา ตาล 
นา มน หมู 

ร).  ต่อย ไข่ ใส่ ชาม ฅีพอ เข่า ถ้น  ถ้ก นาม ไ แต่ นอ ยฒ ไฟ พอ ร่อน 
กรอก ไข่ ให้ หนา  ฯ  พอ สุก เหลือง  ถ้ก ชั้น ให้ เย็น พ' บหํน  เบน 
เสน ยาว  "I  ข นาค  ®  นั้ว 

๒.  หมู ส* บ ละเอียด  บั้น แบน  ‘บุ  ทอด ใน กระทะ ให้ เกรียม ท1 ง 

๒  ถ้า  น 


๓.  กระเทียม คอ ง หน ตาม ขวาง ชั้น บาง"]  ถ้ม ซ่า ปอก บาง ‘บุ 
ใช้ ผิว หน ละเอียด  ๏  ชอน ชา  ส่วน ข้ างใ นที่เ บน เนอ แกะ เอา 
แต่ เนอ ไว้ 

๔.  นำ เครื่อง ท* ง หมด ใส่ ชาม กน ลึก  ละลาย นา พริก เผา  นํ้าป ลา 
นา ตาล  มะนาว  ชิม รส ตาม ชอบ  ราดลง บน เครื่อง กล ก ให้ เถ้า 
ถ้นถ้ ด ใส่ จาน  โรย ผก ชี  พริก แดง. 


๓)  ๑ 


ยำ เหา ดง 


ต* บหมู หิน ชั้น ขนาด กำ  ^  ถ้วย 

หิว ใจ หิน เหมือน ต* บ  ^  ถ้วย 

เนั้อ หมู หิน เช่น เคียว ก* บฅบ  ^  ถ้ว์ย 

ผ* ก กาด ขาว ปลี  ๑  ตน  ใบ กะเพรา  ๓  กื่ง  ขน ฉ่า ย  ๒  ตน 
ผ* กก าคห อม  ๒  ตน  ตน หอม  ๓  ตน  ผก ชี  ๒  ตน  ใบ โหระพา 
๒  กี่ง  ใบ สะ ระ แหน่  ๕  ช่อ 

มะนาว  ๓  ช่อน โต๊ะ  นา ปลา ดี  ๒  ช่อน โต๊ะ  พริก บน  ®  ช่อน ชา 
ผง ชู รส  @  ช่อน ชา 

วช ทำ  ๑.  ลวก หมุ  หิว ใจ ตม พอ สุก  (ถ้า ย' งไม่ ร* บ ประทาน  ให้ แช่ หำ ใจ 

ก' บถ้บ ไว้ ใน ตู้ เย็น กน แข็ง  ส่วน เนอ หมู ไม่ ถ้อง)  ถ้า มืเว ลา 
ควร ลวก เดี๋ยว น นยำ เดี๋ยว นน เลย 

๒.  ผก กา ค ขาว ปลี ตำ เบี่น ท่อน  ‘ๆ  ตรง ปลาย เอา ไว้ จำ รอบ จาน 
ผก กาด หอม ตำ เบืน ท่อน  ‘ๆ  ผก ใช้ จำ ที ละ ชน หรือ กอง เบื่น 
กอง ‘สุ  โหระพา  กะเพรา  สะ ระ แหน่ ลำ งเคี คเบี่ น ใบ ‘สุ 
ขน ฉ่า ยฅำ เบน ท่อน  ๆ  จำ แช่ นา ไว้  ใบ ใช้ แต่ ใบ อ่อน  ผักชี 
เด็ด เบี่น ช่อ  ‘สุ 

๓.  เนํ้อ ที่ ลวก ไว้ ใส่ จาน  ใส่ นา ปลา  มะนาว  ผง ชู รส  ชิม ดุ 
ให้ มี รส เปรย ว นำ  โรย พริก บ่! นสุค ท่า ย  ตำ ใส่ จาน ผัก ที่ จำ ไว้ 
ร ไ] ประทาน ไค้. 


เค รอง ป รง 

๒. 

๓. 

๔. 

๕. 


(ท) I® 


เค รอง ป รง 


นํ้า 


ม่รง 


วิธ ผสม 


๕. 

๖. 


® 0. 


๑  ถ้วย 


๔ 

® 

๔ 

® 

๔ 

๑ 

๔ 


8  ถ้วย 
8  ถ้วย 
๑  ถ้วย 


๔  ถ้วย 
^  ถ้วย 


6  ถ้วย 
๑ 


ย่า ญวน 

๑.  เนอ หมู ต* มหิ น บาง  "I 
๒.  เนอ กุ้งฅ่ ม หน บาง  "I 
๓.  กุ้ง แหง อย่าง ดี ผ่า  ๒ 
๔.  ปลา หมึก ฉีก 

ณ ออก ไก่ ห ไ เสก ฉีก 
หน*, ง หมู ห่ม สุก หน บาง  ") 

๗.  แฅง กวา ซอย ไม่ ใช้ ไส้ 
๘.  หำผ่ ก กาด ขาว ซอย กน เกลือ แล ว  ^  ถ้วย 
๙.  ใบ สะ ระ แห น่เค็ ด เบน ใบ  ถ้กชี เด็ก เบน ช่อ" เพ ริก แกง 

หืน ฝอย 

นา ปลา ดี  ๑  ช่อน โต๊ะ  นา มะนาว  ๒  ช่อน โต๊ะ 

นา ส ไ)  6  ถ้วย  นา ฅาล เชื่อม  ^  ถ้วย  เกลือ บน  ๑  ฐ็  ชอน ชา 
พริก แดง  ๓  เม็ก  กระเทียม ๗ ก ลืบ  โขลก ละเอียด ผสม  นา ส,, ม 
นา ฅาล  เกลือ 

เก ถ้า ช่อ  ๑- ๘  ให้ เช่า กน ราก นา ปรุง  และ เต๊ม นา ปลา  มะนาว 
นา ปรุง อย่า เพ ง ยำ หมก ให้ ชิม ดู ก่อน เผื่อ มะนาว ก, บ นา ปลา. 


ยา วุนเ สืน 

เค รอง ปรุง  ก้ง นาง  ๔  กำ  เนํ้อ หมู  ^  กิโล กรม  กุ้ง แห์ง จืด  ๔  ถ้วย 

ว้นเ ถ้นแ ช่นํ้า ถ้ค สน  ๒  ถ้วย  ถ้กชี กน ใหญ่  ๑  ถ้น  ผํก กาด หอม 
๒  กน  พริก ชื่พ้า แดง  ๑  เมล็ด  กระ เทียม  ๒  หำ  นาม ไ เหม 


ฟ่ ๓ 


วิธ ทำ 


นํ้าป รง ยำ 


เค รอง ปรุง 


หรือ นำ มน พืช  ๒  ช่ อนโ ฅ๊ะ  นา ปลา อี  ๒  ช่อน โฅ๊ะ  นา ตาล 


เชื่อม  ๒  ช่อน โต๊ะ  นา มะนาว  ๒  ชอน โต๊ะ 


นัาง กุ้งต่ ค หาง ช่กเ นัน คำ ออก  นึ่ง พร้อม ก* บ หมู สุก แส้ ว้ห้น บาง  ‘ทุ 
กุ้ง แห้ง ทอดกรอบ  กระเทียม ทุบ เจียว ให้ เหลือง  วุ้น เสน ลวก นา 
รีอ์น พอ นี่ ม สง ขน  นัก ชี เด็ด เบี่น ช่อ  ‘ทุ  นัก กาด หอม นัคพ็ น ใบ  ‘ทุ 
พริก ชั้พ้า หน ฝอย  แบ่ง หมู  กุ้ง  และ กุ้ง แห้ง ทอด ไว้ แต่ง หนำ 
นิด หน่อย  นอ กน น นำ วุ้น เสน ใส่ จาน ราด 'น' ๅปรุ ง เก ลำ ให้ เช่า ก่น 
โรย หมู  กุ้ง  กุ้ง แห้ง  กระเทียม เจียว  เก ลำ อีก กร8 ง์  นำ ใบ ผก กาด 
หอม เรียง ลง จาน นัก ยำ ที่ เก นัา ไว้ ใส่ ตรง กลาง  แต่ง ควย หมู  กุ้ง 
กุ้ง แห้ง ที่ แต่ง ไว้  โรย ผก ชี  พริก แดง 

ส่วน ผสม  นา มะนาว  ๒  ช่อน โต๊ะ  นาค' าล เชื่อม  ๒  ชอน โต๊ะ 
นา ปลา  ๒  ช่อน โต๊ะ  กน ให้ เช่า กน. 


วิธ ทำ 


นํ้าป รง ยำ 


เค รอง ปรุง 


®.  เนอ หมู ห่ม สุก หน บาง  ‘ทุ  เล็ก  ๆ 

๒.  อก ไก่ ต ไ) สุก ฉีก ฝอย 

๓.  กุ้ง แหง ฅว เล็ก  ๆ 

๔.  ปลา หมึก ฉีก ฝอย 

๕.  นับ หมู ตม สุก หน บาง  ๆ 

๖.  กุ้ง สด ตม สุก หน บาง  ๆ 

๗.  หนัง หมู คม สุก หน บาง  ๆ  เล็ก  ๆ 


๔  นัว  ย 


๔  ถวย 


๔  นัว  ย 


๔  ถวย 


๔  ถวย 


๒  ถวย 


๓) ๔ 


๘.  เห็ด หหนู  วุ้น เสน  ฟอง เค้า ทู้  (แช่ นา เย็น  ลวก นำ รอน 
ฅดแ ละ หิน สน  ‘ๆ  รวม กน)  1®  ถ้วย 
๙.  แดง กวา ฝาน บาง  ‘ๆ  ไส้ ไม่ ใช้  ๑  ถ้วย 
®  0.  หำ ผก กาด ขาว ฝาน บาง ‘ๆ  ^  ถ้วย 
๑®.  หำ แก รอ ท  ฝาน ฅาม หำ  ^  ถ้วย 
๑๒.  ใบ สะ ระ แหน่  ผก ชี ลาง เด็ด พอ สมควร 
๑๓.  ไข, กรอก หิน ฝอย  ๑  ฟอง 
๑๔.  พริก แดง หิน ฝอย 

นำ!] รุ!  นา ฅาล ทราย 

นา ปลา 
นา มะนาว 
นา สม 

ราก ผกชี หิน ฝอย 
กระ เทียม 

ผสม เครื่อง ทํ้งห มด ให้ เช่า กน  แล ำเค ลำ เหมือน ยำ ญวน. 


๒  ถ้วย 
1  ถ้วย 
I  ถ้วย 


๒  ชอน ใฅ๊ะ 

๑  ช่อน โต๊ะ 
๑  0  กลบ 


รวม โขลก ละเอียด 


ยำ ปลา กะพง 


เคร อ!!] รุ! 


ส.  ปลา กะพง หิน กว่า ง ๒ นํ้ว  ยาว® น้ว  ลวก ให้ สุก©  ถ้วย 
๒.  ค้บไ ก'  ๒  ชน  ลวก ให้ สุก หิน บาง  "I  จะ ใช้ กระเพาะ ดำ ย 

ก็' ได้ แต่ ตอง ดม ใ, ห้เบื่ เอย 


๓)  ๕ 


๓.  กระ เท ยม เจียว  0  ชอน โฅ๊ะ  ฅง์ ฉ่า ยอ ย่าง ดี  &  ชอน โต๊ะ 

ผง ชร ส  ๑  ซ* อ น' โต๊ะ 

๔.  ใบ ขั้น ฉ่า ย  ๑  ฅนหํ่ น ละ เอีย ค  ใบ ผก กาด หอม  ๑  ตน 

หน ยาว  ๑  เซนติเมตร  ผํกช่  ๑  ตน หน ละเอียด  พริก ขั้หนู 
หิน ละเอียด  ๑  ช่อ์น ชา 

๕.  นา ปลา ดี  6  ช* อ์น โต๊ะ  นา มะนาว  ๑  ชอน โต๊ะ  นา ส ไ)  ๑ 
ช่อน โต๊ะ 

วธ ทำ  เกล้า ปลา ตบ ไก่  แล้ว ใส่ นา ปลา  มะนาว  นา ล้ม  ผง ชร ส  ให้ เช่า 

ก่น  ใส่ กระเทียม เจียว  โรย ใบ ขั้น ฉ่า ย  พริก ขั้หนู  ต ง ฉ่า ย  เกล้า 
ให้ เช่า ก่น อีก กร8 ง์  จ ไ)' ใส่- จาน  ใช้ ใบ ผก กาด หอม รอง ใต้ โรย ฒัซี 
ช่าง บน  ริบ ประทาน เบน ก่บ แกล้ม ไต้. 


ขนม 


๑. 

สำ ข ยา เผือก  เผือก กวน 

เม็ค ขนุน เผือก กวน 

จ^ 

๒. 

วุน กะ ท 

๓. 

วุ้น สง ข ยา 

^  ^  เ! 

ป'  0เ 

๕. 

วน ญ บน 

๕. 

สม บน น 

๘  เ^ 

๖. 

ทอง เอก เม ด บ ว 

๗. 

ขาว ค 

๘. 

ภาค เกสร 

๙. 

ลอค ช่อง สิงคโปร์ 

๑  0. 

ไอ สก รีม กะทิ สด 

๑  ๑ . 

ขนม คาว ล อม เดือน 

๑๒. 

ข าว เหนียว ร้ง 

ส์งข ยา ตอบ เผ ฮก 


เค รอง ปรุง  ๑.  เผือก ขนาด กลาง  ๓  หำ 
๒.  ไข่ เบื่ค  ๖  ฟอง 
๓.  กะทิ กน ข นๆ  ๒  ถ้วย 
หยอด หน้า 

๔.  นา ตาล บึก  เ-  ถ้วย 
นา ตาล ทราย  ^  ถ้วย 


แยก หำ ไว้ ต่าง หาก  I  ถ้วย 


๕. 


๓)  ๓) 


วธ ทา  ๑.  ล้าง เผือก ให้ สะอาด  ปอก เปลือก เกลา ให้ เรียบ  แกะ สล้ก 

พ่น ผอบ ลวด ลาย ตาม, ใจ ชอบ  เสร็จ แล้ว ล้าง กวํ่า ให้ สะเด็ด 
นำ  ระหว่าง นึ่ล้า ยิง ทำ สำ ข ยา ไม่ เสร็จ ให้ ห่อ ถุง พลาสติก ไว้ 
ก่อน กน คำ 

๒.  ผสม นา ฅาล ก้ บ กะทิ แล้ วก รอง ดำ ย ผ่า ขาว บาง  แล้ว ฅีไข่ เบ็๋ด 
ผสม ลง  ฅี ให้; ข่า ก* น 

๓.  นำ เผือก ใส่ ในล้ วยที่ ล้น ล้า ย เท่า ก' บ่ ผอบ  แล้ว ต* กสำ ข ยา ใส่ 

ลง เพียง  ^  ของ ผอบ  แล้ว ห ยอ ค กะทิ ที่ แบ่ง ไว้  6  ช* อนโ ฅ๊ะ 
นำ ไป นึ่ง พร อม ท่วย ฝา โถ  (ไม่ ท่อง บึค ฝา)  นึ่ง ใน ราว  ๑ 
ช' ว โมง  ใช้ ไค้  เวลา จะ ยก ลง พรม นา เย็น นิค หน่อย  ที่ง ไว้ 
จน เย็น จึง นำ ออก จา กล้วย  ล้า จะ รีบ เอา ออก จา กล้วย รอน  ๆ 
ให้ จุ่ม มือ ใน นา เสีย ก่อน จึง จ' บ่  มิ ฉะ นน ลาย ที่ แกะ ไว้ จะ หลุด 
ติด มือ ออก มา  ล้า สำ ข ยา เหลือ  เรา จะ นึ่ง ก' บ่ เศษ เผือก ที่ แกะ 

V)  ^ ห^ 

เว้  เค์. 


เค รอง ปรุง 


วธ ทำ 


๑. 

๒. 

๓. 

๑  . 


เผือก กาฬ 


เศษ เผือก ที่ เหลือ จาก ทำ ผอบ  ๓  ถวย 

กะทิ คน ขน  ๆ  ๓  ล้วย 

นา ฅาล บึก  ^  ล้วย  นํ้าฅ าลท ราย  ^  ล้วย 

ตม เผือก ก' บ่ กะทิ จน เบือ ย และ งวด  จึง ใส่ นา ตาล ลง กวน ท่อ ไป 
จน เข่า ล้น  และ  เผือก กลํ้ง ใน กระทะ ใช้ ไค้ 


หมาย เห ต 


ล้า เรา ตม เผือก กบ กะทิ จะ ทำ ให้ เผือก ที่ กวน แล้ว  น น เหนียว 
และ นม. 


ฟ่ต่ 


เม ค ขน น 


ทำ  ๑.  นำ เผือก ที่ กวน มา บน ให้ เท่า ล่บเ ม็ค ขนุน จริง 

๒.  ไข่  ๔  ฟอง  ใช้ แฅ่ ไข่ แดง  คน ให้ เข่า กน' ไม่ฅ็ อง กรอง 
๓.  นา ตาล เชื่อม เกือบ ขน  ตง ไฟ อ่อน  "I  นำ เผือก ลง ชุบ ไข' ใส่ 

ใน กระทะ  คะเน ว่า ช้าง ล่าง สุก จึง กล, บ  ล้า' ไฟ แรง ยก ลง ชุบ 
ข่า ง ล่าง  แล้ว จึง ยก ขั้น ตง ไฟ พอ สุก ฅํก ใส่ จาน 


วิธ ฟอก นํ้าฅ าล 

๑.  ไข่ ขาว  ๑  ชอน ชา  เปลือก ไข่  ๑  ลูก  ขยำ กบ นา ตาล ให้ ท่ว 
ใส่ นํ้า พอ ควร  ยก ขั้น ต1 งไฟ อย่า กน  ปล่อย ให้เ คือ ค พล่าน 
ฟอง สกปรก จะ ลอย ขั้น มา ที่ ขอบ กระทะ จน เกือบ ครึ่ง กระทะ 
แล่ ว ช้อน ฟอง ทั้ง จน หมค ยก ลง กรอง ให้ หมค ผง ใช้ ไค้  (นา- 
ท าล  ๑  ก. ก.) 


วุ้น กะทิ 

เค รอง ป รง  ตำ ขนม 

๑.  วุ้น ซอย แล่ ว  (หมาย ถึง เกี่ยว แล้ว)  ๔  ๒  ถวย 
๒.  นา ตาล ทราย  ๔  ล่วย 
๓.  นา เปล่า  ๒  ล่วย 

หนำ 

๑.  วัน ซอย แล้ว  ๒! 1  ถ้วย 


๒.  มะ พฑ้ว ขาว คน กะทิ ขน  ^  ^  ถ วย 
๓.  เกลือ บน  ^  ชอน ชา 
๔.  แบ ง ขาว เจ้า  ถำย 

วิธ ทำ  ตำ ขนม 

๑.  รวม ตำ ขนม ทง หมด ใส่ กระทะ ทอง  ต1 งไพ่ เกี่ยว จน วัน ละลาย 
ยก ลง กรอง  แล่ วัฅํก ใส่ พิมพ์ รูป ด่าง  ๆ  ที่ เรา จ้อง การ 
๒.  รวม หนำ ที่งห มค ลง หม่อ  เคี่ยว จน วุ้น ละลาย  หม่น คน 

มิ ฉะ นน จะ ติด ก่น  ชิม คู  ล่า ไม่ เค็ม เติม เกลือ  พอ วัน ละลาย 
หมด แล่ วัย ก ลง  รีบ กน ไป ฅก ใส่ ใน ฅำที่ ยิง ร่อน อยู่  ล่า เย็น 
วุ้น จะ ไม่ เกาะ ก่น 

หมาย เห ต  บาง ท่าน ก็ ชอบ เอา หนำ ไว้ กน พิมพ์  ใส่ ตำ ที' ห ล่ง  เวลา ถอด 

ออก จาก พิมพ์ หนำ จะ อยู่ จ้าง บน. 

วุ้น สง ข ยา 

เค รอง ป รง  ตำ ขนม 

๑.  วุ้น อย่าง วุ้น กะทิ  ๔^  ถำย 
๒.  นำ ตาล บี ก  ๒  กู่ 

หมา ขนม 

๑.  นำ ตาล ทราย® ๒ ถวย 
๒.  ไข แดง  ®  พ่อ ง 

หำ กะทิ  ๓  ถวย  (มะ พร่า ว คำ) 


๓. 


๘0 


วิธ ทำ 


®.  ฅีไข่ ได้ กับ กะทิ ที่ แบ่ง มา  ^  กัวย  ให้ เขา กน  พก ไว้ 
๒.  กะทิ ที่ เหลือ  นา ฅาล ทราย  นำ ฅาล บึก  ขยำ ให้ เข้า กน 

กรอง กัวย ผ่า ขาว บาง  แล ว เอา ส่วน ใน ขอ  ๑  ใส่ ลง  กน ให้ 
เข้า กัน 

๓.  รวม ข้อ  ๑- ๒  ให้ เช้า กัน ต1 งไฟ ให้ เดือด  (วุ้น คิว ย)  เมื่อ ว้น 
ละลาย ดืแกั ว กัก ใส่ พิมพ์  ท้ง ให้ เย็น 


หมาย เห ต  เวลา จะ กัก วุ้น กัง ข ยา  กัอง ให้ วุ้น กลาย รอน ลง กัก หน่อย  หนำ 

กัง ชยา จะ ลอย มาก. 


วุ้น ญี่บุน 

เคร้ อง ปรุง 

© .  ก  ใ4  ©  กา 

1 .  'ฯ... 

๒.  น่า  ๒ 0  ถ้วย 

๓.  นำ ดาล ทราย  ๑0  ถวย 

๔.  ไข่ ไก่  ๒  ฟอง 

๕.  สี ชมพู  กะ คูฅา มก วาม พอ ใจ 

๖.  นำ หอม วา นิ ลา 

๗.  นำ มะนาว  ๑  ข้อ น ชา  (นำ กลืน มะนาว) 


วิธ ทำ  ๑.  ล่าง' วุ้น สะอาด กัด เบึน ท่อน  ใส่ กระทะ ทอง ใน นำ  ๒0  ถวย 

ฅง ไฟ ให้ เดือด  พอ เดือด คีแกั ว ช้อน ฟอง ที่ง  ใส่ นำ ฅาล ทราย 
๑๐  กัวย  เคี่ยว จน ละลาย เช้า กัน ดี แล่ ว้ยก ลง  กรอง ควย ผ่า 
ขาว บาง  ฅํ้ง์ไ ฟฅ่ถ ไป 


๘๑ 


๒.  ไข่ ไก่  ๒  ฟอง  ใช้ แต่ ไข่ ขาว  ใส่ ใน อ่าง เคลือบ  หึ' กว้น ที่ กำถ้ ง 
เคือ ค ใส่ ลง  ถ้วย  หึ ไข่ ก' บ วุ้น จุน ฟู ขน ขาว  ใส่ นา 

ผิว มะนาว  ๑  ช่อ์น ชา  แล่ ว์ เท ลง ใน ถา ค หนา  ^  นว 

เอา นาวา นิ ลา ใส่ ลง ใน หมํ' อ วุ้น กำ ล*' ง เดือด  ๑  ช่อน ชา  นา 

มะนาว  ©  ชอน ชา  ยก ลง 

๓.  วาง พิมพ์ รูป ราง ยาว ครึ่ง วง กลม  ๖  อ น  หึ' ก 7 น ใส่ หมอ อื่น 

๖  ถ้วย  ใส่ สี ชมพู เท ลง ครึ่ง พิมพ์' ท ง  ๓  ล่น  และ ควง อีก 
๖  ถ้วย  ใส่ สี เขียว ลง  ใส่ ใน พิมพ์ อีก  ๓  พิมพ์ 

๔.  ไข' ขาว ฅีถ้บ ว้นแ หํงแลว ใช้ พิมพ์ กด ให้ เบน รูป  ต่าง  "]  หยิบ 
หยอด ลง กน พิมพ์ ให้ ท' วที่ง  ๖  พิมพ์  และ เติม สี เขียว ลง บน 
สี ชมพู  สี ชม พล งบ นสี เขียว  (ให้' วุ้น ชน ล่าง เย็น นิด " I มิ ฉะ น1 น 
สี จะ ปน กน)  ปล่อย ที่ง ไว้ ให้ เย็น  เท ออก จาก พิมพ์  หึ' ค เบน 
แว่น  ๆ  หนำ ครึ่ง นว  จ*' ค ใส่ ถ้วย  รบ ประทาน ก' บไอ สก รีม 
หรือ จะ แช่ เย็น ก็ ได้  (ส่วน นั้ ๓ หึ' อง การทำ นอ ยก็ ย่อ ส่วน ลง). 

ฃนม สํม บน น 

แบ งถ้] วยา ยม, อม ๓^ ถ้วย  (โม่ แล วก' ว ให้ สุก ร่อน แล่' ว ควง) 
นา ฅาล ทราย  ๒  ล่ว์ย 
มะพร้าว ขาว กน กะทิ ขน  ๆ  ๒  ถ้วย 
สี ใส่ ขนม ฅาม ตอง การ 
พิมพ์ สำ หรบ กด ขนม 


1ค รอง ปรุง 


๒. 

๓. 

(^. 


๘!® ปี 


วิธ ทำ 


หมาย เห ต 


๑.  เชื่อม นา ตาล กบ นา ให้ เหนียว  กรอง ควย ผ้า ขาว บาง  ใส่ กะท้ 
ลง เกี่ยว จน เหนียว ยก ลง  คน ให้ เบื่น ยาง มะตูม  ใส่ สีฅา มฅ่ อง 
การ  (ผ้า เบน สี ผง ต้อง ละลาย นา ก่อน)  ใส่  ๒- ๓  หยด 

๒.  เท แบ ง ลง ใน แร่ง ค่อย ‘ๆ  ร่อน ลง ใน กระทะ นา ฅาล  กวน ให้ 
เข่า ก* น คีแล่ วบน เบึน ก่อน กำ  ๆ  ใส่ พิมพ์ กด  เรียง ลง โหล  อบ 
ก วไแทียน คอก มะลิ 

บาง ที ล้า เรา กวน นา ตาล ก* บ กะทิ แห้ง เกิน ไป  เวลา ใส่ แบ ง ลง 
แล่ ว ขนม จะ ร่อน บน ไม' คิด  ให้ เติม หาง กะทิ ลง พอ ละลาย  ยก 
ตง ไฟ กวน อีก กร่ง์ ขนม จะ ไม่ ร่อน. 


ทอง เอก เม คบ ว 

กะทิ  ๒  ล้วย 
แบ ง สา ล  ต  ^  ล้วย 
เม็ด บํวต้ ม เบื่อ ย  ๑^  ล้วย 
บ คละ เอียด  ๒  กร' ง 

วิธ ทำ  ด.  กะทิ กบ นา ตาล ผสม ใน กระทะ ทอง  กวน จน ละลาย  กรอง เสีย 

ก่อน  แล้ว ตง ไฟ ใหม่  ใส่ เม็ด บวบ ดล งก วน ให้ เข่า ก* น  ค่อย ^ 
แร่ง แบง สาลี  ใส่ ลง กวน ให้ เข่า กน  พอ จวน แห้ง ใส่ ไข่ แดง 
ต่อ ไป จน แห้ง ดี  (ล้า สี ไข่ ไม่ แดง ให้ ใส่ สี แสด ผสม ลง  ๒- ๓ 
หยด)  บน เบน ล้อ น  ใส่ พิมพ์ โขลก ออก ใช้ ไค้  อบ ควย กวน 
เทียน คอก มะลิ. 


เค รอง ปรุง  ๑.  ไข่ แค ง  ๕  ฟอง 

๓.  นา ตาล ทราย  ๒^  ล้วย 
๕.  ลี แสด 


๒. 

(8ผ้. 

๖. 


■โ) 


ขาว ต 


วธ ทำ 


หมาย เท ต 


เคร อง ปรุง  ๑.  ขาว ก' ว บด ละเอียด  ๔  ล้วย 

๒.  มะพร้าว ขูด  ๑  กิโล กร ไ)  แบ่ง คน เบน นา กะทิ  ๖  ถ้วย  เหลือ 
ไว้ ไม่ ค8 น  ๑  ถ้วย  ไว้ ใส่ เวลา กวน 
๓.  นา ฅาล บึก  (ว  ถ้วย  นํ้าฅ าลท ราย  ^  ถ้วย 

๑.  นำ กะทิ ใส่ กระทะ ทอง  ใส่ นา ตาล ลง กวน ให้ เข่า กน  กรอง เสีย 
ก่อน แล้ว จึง นำ ไป ตง ไฟ  ใส่ ม  ะ พร้า ว ขด ที่ แบ่ง ไว้ ลง กวน จน 
ขน  อย่า ให้ ขน มาก  จึง เท ล้า วล้ว ลง  กวน จน เล้า ล้น  ยก ลง 
ทง ให้ เย็น  บน ล้อ นก ด พิมพ์  นำ ลง โหล อบ มะลิ กวน เทียน 


ะ 


เนือ มะ พราว ที่ ใช้ ใส่  ใช้ มะพร้าว ขด ทึม ทึก ขคย็ ง อี. 


/ะ 8  *ะ 5  *3เ 

ไ6.. 

ข  ข 


เค รอง ปรุง 


ลา ค เกสร 


๑.  แบึง สาลี  ๑  ล้วย 


๒.  นาม' นหมู  ๑  ช’ ธน โฅ๊: 
๓.  ไร่ แดง  ๒  ฟอง  ๔.  เกลือ บน  ๒  ชอน ชา 

๕.  หำ กะทิ  ^  ล้วย  ๖.  นา ตาล ทราย  ๑  ถวย 

๗.  มะ พฑ้ว ขูด อย่าง ชาว  ๑  ล้วย  (ใช้ มะพร้าว ทึม ทึก ยี่ง อี) 

๘.  แบ ง ล้า' ว เหนียว  ๒  ล้อ น ชา 


วิธ ทำ  ส.  นวด แบ ง  นาม น หมู  ไข่ แดง  กะทิ จน เล้า ล้น อี ไม่ ติด มือ  นำ 

แบ ง วาง แผ่ ลง มน กระดาน โรย นวล  เอา แบ ง นวด' จน บาง 
ชนา ค  ^  'แว  ใช้ พิมพ์ รูป ต่าง  "I  กด  แล้ว แซะ ใส่ ถาด  เล้า 
เตา อบ ให้ เหลือง 


๘๔ 


๒.  นา กาล ฟอก ให้ ขาว ก่อน กรอง แล่ วกล่ บใส่ กระทะ ไป กง์ ไฟ พอ 
เดี อด  ใส่ มะพร้าว ลง กวน ให้ เหนียว  ล่า ชอบ สี ใส่ ลงกา ม ใจ 
ชอบ  ใช้ สี อ่อน  ‘ๆ  กู น่า ร* บ ประทาน ดี  กวน จน ได้ ที่ แล่ ว 
ละลาย แบง ขำ ว เหนียว ใส่ ลง กวน เข่า กน จน ท่ว  ยก กระทะ ลง 
ใช้ ชอน เล็กๆ  ๒ อ* น  ตก ให้ กลม ฟู เหมือน เกสร หยอด ลง บน 

แบ ง ขนม เกสร กำ ล่ง รอน ทุก อ* น  เย็น แล ว เก็บ ใส่ โหล 

ล่า ขนม ยง ออก ขำ กว่า การ กวน มะพร้าว ให้ฅํ กิ ไว้ เบน 
กอง  ๆ  และ ให้ เหลือ นา กาล เชื่อม ไว้ นิด หน่อย  นำ ไส้ กรง ล่น 
จํ้ม ลง ใน นา เชื่อม  เหนียว แล ว วาง ลง บน แบ ง  จะ ไม่ หลุด 
จาก กน. 

ลอด ช่อง สิงคโปร์ 

เคร อง ปรุง  ๑.  แบ งม ไ เอ ย่าง ดี  ๑  ถวย 

๒.  นา กาล เชื่อม ขน  ๆ  ไม่ กอง มาก นัก  อบ คอก มะลิ ให้ หอม 

๓.  มะพร้าว ขุด กน กะทิ ประมาณ  ๒  ล่วย 

๔.  ขน นเ, แอ หนา  ๆ  หน คาม ยาว เฉลียง  ๆ 
“'ๆ  ะ  * 

๕.  นำ เบ เกย คน  ๑  ลิว ย 

วิธ ทำ  ๑.  ก* ก่แ บง ต่าง หาก  ๒  ชอน โต๊ะ  ผสม นา ลง นิด หน่อย เท นา ร้อน 

ลง กวน ให้ ขน  นำ แบ งม นใส่ อ่าง ที่ ชง แบ ง ไว้  นวด ให้ เข่า นัน 
ค่อย  ๆ  ละลาย นำ ไป กน ไป จน แบ ง ละลาย ดี อย่า ให้ ขน นัก และ 
อย่า ให้ ใส นก ขน นัก แบ ง จะ เบ็น ตุ่ม  ๆ  ล่า ใส นัก แบ ง จะ นีมเ กิน 
ไป  (นํ้า ที่ ใช้ ละลาย ใช้ นา ใบ เกย กน) 


๘๕ 


๒.  หมไ บ่า กก ว^าง ใส่ นา ครึ่ง หม่อ ต, งไฟ่ ให้ เดือด  วาง กระชอน 

ส่ง กะ สี เจาะ รูฅา ขนาด  ^  นํ้ว  ท' วท1 งอน บน ปาก หมอ  คํกแ บง 
ใส่ ลง กระชอน ใช้ ชอน กด ให้ แบ ง ลอด ช่อง ฅก ใน นา จน หมด 
แบ งที่ตั ก ใส่ ไว้  เตรียม นา เย็น ไว้ พอแ บง สุกลอย ฅํก ใส่ นา เย็น 
และ ท* ก ขน' ให้ สะเด็ด นา  ใส่ ลง ใน หมอ กะทิ  ใน หม่อ กะทิ ให้ 
ลอย นา แข็ง ส่อน โต  "I  ไว้ เพึ๋อ กน ขนม เหม็น กะทิ 

๓.  เวลา จะร้ บ ประทาน ต, กล อด ช่อง ใส่ ชาม แกว ใส่ นา ตาล เชื่อม 
ลง  โรย ขนุน ใส่ นา แข็ง ทบ ส่อน เล็ก  ๆ 

กะทิ ส่า จะ ไม่ ให้ เสีย เร็ว ให้ นำ มะพร้าว มา นื่ง เสีย ก่อน แล ว 
จึง กน เบน นา กะทิ. 


ไอ ส ครีม กะทิ สด 

เครึ่ อง ป รง  ๑.  มะพร้าว ขูด ขาว  ®  กิโล กร ไ)  กน ๓ น กะทิ แล ว  ๘  ส่วย 

๒.  นา ฅาล ทราย  ๑  กิโล กร ไ  เชื่อม ควย นา  ๒  ส่วย  แล, วก รอง 
๓.  มะพร้าว นา หอม  ๒  ลูก  เท นา ใส่ ลง ใน นา ตาล เชื่อม 
๔.  เนํ้อ มะพร้าว, หน เบน' ชั้น สี่ เหลี่ยม ขนม พี ยก ปูน  ขนาด  ^  นํ้ว 
๕.  ถวลิ สง ก ว ใหม่ๆ 

วิธ ทำ  ๏.  นำ กะทิ กบ นา ตาล เชื่อม ผสม กน ใ ส่เ นอ มะ พร้า ว ลง เท ใน หม่อ 

ไอ สก รีม บึน ให้ แข็ง  ตก ใส่ ส่วย- รบ ประทาน กบ ถ' วสี สง ก่ๅ, 


๘. 5 


ขนม ดาว ล, อม เด อน 


ส่วน ผสม 


วิธ ทำ 


แบ’ ง ขำ ว เหนียว 

๑  ถำ  ย 

ไข, แดง เค็ม 

๕  ฟอง 

กะทิ 

๒  ถำ  ย 

© 

น่า ทา ลบ ก 

๔  ถ้วย 

0 

๑  ^ 

นา ฅาล ทราย 

๔  ถวย 

๘1 

๑  ^ 

เกลอ 

^  ชอน ชา 

หำ กะทิ พอ สม กวร 


๑.  แบ ง ข้าว เหนียว นวค ก' บ นำ เย็น ให้เ ขำ กน จน นีม  บน พน 

ลูก กระสน กลม  ๆ^  นํ้ว  แผ่ ออก ใส่ ไส้ หุ้ม ให้ มิค  นำ มาฅ ไ) 
ให้ สุก ตก ขั้น ใส่ นา เย็น พก ไว้ 

๒.  ไข่ แดง เค็ม นึ่ง สุก แล ำย็ หรือ ต' คอ อก บน เบึ นก* อน เล็ก  ‘ๆ  ใส่ 
ใน แบ ง 


๓.  ละลาย นา ตาล ทราย,  นา ตาล บึก ก' บ กะทิ ให้ ละลาย ค็แลํ วก รอง 
ใส่ กระทะ ทอง ฅํ้ง ไฟ  พอ เดือด ฅํกแ บง ที่ ตม สุกแ ลำ, ใส่  ตม 
พอเ คือ ค  อย่า ให้ แตก ม* นต้ก ใส่ ถำย 
๔.  หำ กะทิ ผสม กบ เกลือ กน ให้ ละลาย  ต1 ง ไฟ พอ สุก ยก ลง  หยอด 
บน หนำ ขนม ที่ ตำ ไว้ 


หมาย เหตุ  -  ขนม ส่วน นึ่ร* บ ประทาน ไค้  ๒- ๓  กน 

-  ลา จะ ให้ หอม ใส่ ใบ เตย ลง ท1 ง์ใบ เวลา ต้ม กะทิ-นำ ตาล 

ข V ม V ไ! ระ ก วด ใ ใเ! า ใแ คหคิ ล ไ]  ย® ๒ 
ได้ ริ V ราง าล ยี่  ๑  ขอ! หลา V  ย หา รรฌ  และ  คิริ ยา  กล ตัก! 71 
(ไ] ระ กาด ใ โ! โ! า}! ริท ยา ส' ยเ ทลโ ไ ค กรม ท} V  ๆ) 


ส่วน ผสม 


วิธ ทำ 


ขาว เห นยว รุ้ง 


ข่าว เหนียว เขย วง 
นา กะทิ 

นา ฅาล ทราย ขาว 
เกลือ บน 

สี ทำ ขนม,  งา ขาว 


(ขนม ส่วน นึ่ใช้ รบ ประ ทาน ได้  ๓- ๔  กน) 


๑  ถวย 

๑  แ  ถ้วย  (กน ควย นาค อก ไม้ สฅ) 
ส  แ  ถ้วย 
^  ช่อน ชา 


๑.  ข่าว เหนียว เลือก ผง และ กาก ออก  ล้าง แช่ นา ไว้ ส* ก  ๓- ๔ 

ชำ โมง 

๒.  นึ่ง ข่าว เหนียว ให้ สุก แล้ว มูนถ้ บก ะทิที่ เต รึ ยม ไว้ ทั้ง ไว้  ๑  ชำ โมง 

๓.  นำ ข่าว เหนียว ใส่ กระทะ ทอง  ใส่ นํ้า ตาล  เกลือ  เก ถ้า ถ้วย พาย 
ให้ เข่า ก' น  ยก ฅำไ ฟก วน พอ ละลาย 

๔.  ต* ก แบ่ง ข่าว เหนียว ที่ กวน ไว้ ออก เบน ส่วน") ผสม สีแฅ่ ละ ส่วน 
ตาม ชอบ  แล้ว นำ มากวน แต่ ละ สีที่ผ สม กวน, ให้ แห่ง 

๕.  ถ้ก ใส่ ถ้วย แกว เบน สี"]  ชน ล่าง สุค ใช้ สี เขียว,  ชม พ,  เหลือง, 
ขาว,  เขียว  ตาม ขน 


๖.  งา ขาว เลือก ผง และ ทราย ออก ลาง ให้ สะอาด  ผึ่ง ให้  แล้ง  แล ว 
นำ มา คำ ให้ สุก หอม  ใช้ โรย บน ขนม ที่ฅัท ใส่ ถ้วย แล้ว. 

ข 'แพ!'!} ระ ก าดใ ยา ายเ คต คิล ไ/  V  ๑๒ 
ได้ ร 'ไ] รา*'} 'ลที่  ๒  ขอ™ ลา ย  ย พา ร รณ  และ  คิริ ยา  กุล ฒัช์ 
(ประ กาด ไย ยาม ริ ทยา ลัย เท คยิค ก รา เทพ  ๆ) 


ขนม ตาง  ๆ 

๑. 

แยม โร ล  หวือ 

กวืม โร ล 

๒.  เย ล โล่ บิ สก๊ฅ 

๓. 

แอ แกล 

๔.  โกโก้ น' ท 

๕. 

เก๊ กก ส่วย หอม 

๖.  ส* บ ปะ รด เก๊ก 

๗. 

เก๊ก สม 

๘.  ส โน บอล ล์ 

๙. 

คูกกั๊ ถ้ ว ลิสง 

๑0.  ไอ สก รีม โกโก้ 

เค รอง ปรุง 


๏. 


๓. 


๕. 


แยม โร ล  หรอ 

ไข1 ไก่  ๕  ฟอง 
แบ ง สาลี  ®  ฐ๊  ถ้วย 
เนย ละลาย  ร)  ชอน โต๊ะ 


ครีม โร ล 


๒.  นา ตาล ทราย  ๑  ถ้วย 
๔.  วา นิ ลา นิด หน่อย 


วิธ ทำ 


๑.  ไข่ ไก่ ต่อย ใส่ ชาม ใส่ นํ้าฅ าลท ราย ลง ต๊ให้ ขน ฟ ขาว ใส่ นาวา นิ ลา 
๑  ช้ ยิน' ชา  ใส่ แบ้ ง สาลี ลง ใน แร่ง  แล วก น ให้ เข่า ถ้น่ ใส่ เนย 
กน ให้ เข่า ก่น อีก กรง  เท ใส่ ถาด รูป สี่ เหลี่ยม ผืน ผ่า ที่ ทา เนย ไว้ 
แส่ ว เอา เข่า เฅา อบ  ๒0  นาที  เวลา อบ อย่า ให้ ไฟ ร่อ์น พัน' ก 
สก แส่ วยก ลง เกาะ ออก จาก แม่ พิมพ์ ลง บน กระดาษ สี นา ตาล 
แล วก วํ่า ลง แผง อีก ทีที่ง ไว้ ให้ เย็น  เอา แยม หวือ ครีม ทา ให้ 


เสมอ กน ดํค ริม แข็ง ท* งํ้ส อง ขำ งอ อก  นำ วาง ลง บน กระดาษ 
ที ตด ยาวกว่า ขนม ดำ น ละ  ๑  นํ้ว  แล วจํบ กระดาษ ขน ค่อย  "I 
มวน ให้ เบ็น ก่อน กลม ให้ คง รูปอยู่ ใน กระดาษ คะเน ว่า ติด กน ดี 
แลว่ นำ ออก ติด ให้ เบ็๋น แว่น  "I 

วธ ทำ ค รม  ๑.  กร้ส โก้  เ;  ถวย 

๒.  นา ตาล เชื่อม พอ ขน  ๒  ดํวย 

๑.  นำ ครั้ส โก้ ใส่ อ่าง เคลือบ  ตีดว ย ไม้ ตี ไข่ จน ขน ขาว  ค่อย  "I 
เท นา เชื่อม ลงฅี ต่อ ไป จน ฟ ขาว นวล  ดำ ชอบ สี โกโก้ ก็ นำ ผง 

โกโก้  ๑  ชอน โต๊ะ ใส่ แร่ง ค่อย  ")  แร่ง ลง กวน จนเ ขำ กน หมด 

วธ เชอ ม นำ ตาล  นา ฅาล ทราย  ๒  ดํว ย ต่อ นา  ๓  ถ้วย  ฅ ง๎ไฟ คน พอ ละลาย 

แล วไม่ ตอง กน อีก จน ได้ ที่ 

หมาย เห ต  ดำ ใช้ ไส้ แยม  ทา ไส้ ได้ เลย ขณะ ยํง รอน อยู่  ดำ ไส้ ครีม ติ อง ทั้ง ให้ 

เย็น ก่อน จึง ทา ครีม  มิ ฉะ น8 นก รีม จะ ละลาย หมด. 


เย ล โล่ บิสกิ ต 


เคร้ อง ป รง  ๑.  แบ ง สาลี  ๗  ถ วย 

๓.  เนย ตรา วำ  ๑  กระ!] อง 
๕.  เชอ รี่ แกง  ต  ขวด 
๗.  กระดาษ สี นา ตาล 


๒.  นา ตาล  ๒  ถวย 
๔.  นาวา นิ ลา  ๒  ชอน ชา 
๖.  ไข่ ไก่  ๓  ฟอง 
๘.  กรวย สำ หร่บ บีบ ขนม 


วิธ ทำ  ๑.  ร่อน แบ’ ง สาลี แส่ ว ดวง ให้ ได้  ๗  ส่วย  เนย เท ใส่ อ่าง กบ นา ฅาล 

กน ให้ ขนฟ่  นา ตาล ละลาย  ต่อย ไข่ ใส่ ที ละ ฟอง  ๕  นาที 


^0 


ฅ่อฟ อง จน หมด  ใส่ นาวา นิ ลา และ ก่อ ย  ‘ๆ  แร่ง แบ งก วน จน 

เข่า กน 

๒.  กระ กา ษลึ น่า กาล กก ทำ เบน รูปกรวย  ต* ค ปลาย แหลมออก ให้ 
กรวย ขนม โผล่ออก มา นิด หน่อย  ต* ก ขนม ใส่ กรวย แล่ วิ นำ มา 
บีบ ลง ใน ถาก ให้ เบ็น รูปดอก ไม้  ให้ ระยะ ห่าง กน พอ สมควร 
ต' ด เชอ รี่ เบน สี่ เหลี่ยม เล็ก  ‘ๆ  ใส่ หน่าย ก ไป ผิง ใน เตา อบ จน 
เหลือง ใช้ ไค้. 


แอ แค ล 


เคร อง ป รง 


๑.  ไข่ ไก่  ๓0  ฟอง 
๒.  นา ตาล ทราย  ๒  ^  ถวย 
๓.  แบ ง สาลี  ๙  ลํวิย  ก* บ  ๔  ชอน โต๊ะ 
๔.  นม สด  ๒  กระ ปอง ใหญ่ 
๕.  เนย  ๖  ชอน โต๊ะ 
๖.  นาวา นิ ลา  ๒  ชอน ชา 


หมาย เห ต  เนย  ๑  ชอน โต๊ะ ต่อ น่า  ๓  ขีด  หรือ  ^  ลํวิย 

วิธ ทำ ไส้  ๑.  ไข่ ไก่ ใช้ แต่ ไข่ แกง  ๑๕  ฟอง 

๒.  'น่า ตาล ทราย  ๒  ^  ถ้วย  กน ให้ เข่า กน กบ ไข่ ไก่ จน ขาว  ใส่ 
แบ ง ลง กน  ๓  ถ้วย  (ลำ กอง การ ใช้ ชอก โก แลก ก็ ใส่ ขณะ ที่ กน 
แบ’ ง)  น่า  ๘  ถ้วย ใส่ หมอ ฅ็ง์ ไฟ ให้ เกือก ยก เท ใส่ ใน อ่าง แบ ง 
กวน เร็ว  ๆ  ม้ฉะ น นจะ เบน ลูก  นำ ไป น่ง ไฟ อ่อน  "I  เท นม 


^๑ 


ส่ค ใส่  ๒  กระ!] อง  กวน จน สุก ชน  ใส่ นาวา นิ ลา  ต่อ ไป ไม่ 
ตอง กน 

ตวข นม  ๑.  นา  ๔^  ถ่ว์ย  เนย  ๖  ชอน โต๊ะ  รวม กน ฅง ไฟ ให้เ คือ ค 

๒.  แบ้ ง  ๖  ๔  ถ้วย  ใส่ ลง ใน หม่อ นา เดือด กน ให้เ ขำ กน ยก ลง 

ต่อย ไข่ ใส่ ที ละ  ๒  ฟอง  ต่อ ไป  ๕  นาที  ใส่  ๒  ฟอง  จน หมก 
ไข่  ต ๕  ฟอง  กวน ถ้วย ชอน ไม้' จนเ ข่า ก' น ดี  ถ่าย ง ไม่ ทีม 

ให้ เติม ไข1 ขาว ลง ได้ กน จน' แม  ใส่ นาวา นิล าต่ก ใส่ พิมพ์ หรือ 
กรวย กระดาษ แบบ เย ล โล่ บิ สกิฅ  แต่ ใส่ กรอ ยต่ค รูปกลม  บีบ 
ขนม ลง ถาด ให้ เบน รูปกลม เท่าๆ  กน นำ เข่า เฅา อบ จน เหลือง 
นำ ออก 

๓.  นำ ตะเกียบ เจาะ ใน ขนม แล  ะจั้ม ข้าง ใน ให้ เบน โพลง  ต* ก ไส้ 

ขนม ใส่ กรวย กระดาษ  นา ตาล หนาๆ  ติด ปลายออก ให้ เท่า กบ 
รูฅะ เกีย บ  และ บีบ ไส้ ใส่ จน เต็ม  ร, บ ประทาน ได้. 


โค โ คัน ท 


เค รอง ป รง 


วิธ ทำ 


ต.  ไข่ ไก่  ใช้ แต่ ไข่ ขาว  ต  ถ้วย ชา  (เหลือ จาก ทำ  แอ แกล) 

๒.  นา ฅาล บด แล ว ร่อน  ๓  ^  ถ้วย 
๓.  เทียน อบ 

๔.  มะ พร่า วก' ว  ^  ถํ 'วย  (ก* วแล วอ บก ว* น เทียน  ต  คืน) 

๑.  ติ ไข่ ขาว ให้ ก่อน ข้าง ขน อย่า ให้ ขนท้ เดียว  ก่อ ย  ๆ  ใส่ นา ตาล 
ลง จน หมด  (ไม่ ฅ้ อง ดี แล ว)  มะ พราว คว ค่อยๆ โรยลง หย่ง ๆ 


1®อ 


มือ  น้า มน หมู ทา ถาด ให้ ท ว  ถ้า มาก ขนม ไหล  ถ้า น้อย ฅค ถาด 
อบ ไฟ อ่อน  ^  เหลือง อ่อน ‘ๆ  ใช้ ไค้ 

ใส่ ผง ฟ  ๑  ช ไ) น ชา ใน ไข่ ก่อน โรย มะ พร1 าวคํ ว. 


เด๊ก กลาย หอม 


เค รอง บ่ รง 


วิธ ทำ 


ต.  แบ ง สาลื  ๔  ถ้วย  ๒.  เนย ข นาค  ๖  ออนซ์  ต  กระ!] อง 

๓.  นา ฅา ลาก ราย  ๒  ถ้วย  ๔.  น้า วา นิ ลา  ๑  ชอน ชา 

๕.  ไข่ ไก่  ๘  ฟอง  ๖.  กล วยห อม ครึ่ง หวี  (๖  ผล) 

๗.  มะนาว  ต  ลก  ๘.  กระดาษ สิ น้า ฅาล  ต  แผ่น 

ด.  มะนาว ผ่า  ๒  บีบ เอา แด่ น้า  ก ลำ ย หอม ผ่า สี่ฅด ยาว ขนาด 

ครึ่ง น็ว ใส่ อ่าง จน หมด  เท มะนาว ลง เก ล่า  พ* ก, ไว้ 


๒.  เนย ก”!) น้า ดาล ใส่ อ่าง ดี ให้ ขน  ใส่ ไข่ ไก่ ที ละ  ๒  ฟอง  จน หมด 
๕  นาที ต่อ ครึ่ง  เท กล วยห อม ใส่ ลง คน ให้ เข่า กน  แร่ง แบ ง 
ค่อย  "I  กน จน เข่า กน ดี 

๓.  ถาด ที่ จะ ใช้ ทา เนย ด่คก ระ ดาษ สิ น้า ดาล ให้ เท่า ถ้บ พิมพ์  ทา 
เนย บน กระ ดาษ อีก ครึ่ง  เท ขนม ใส่ นำ เข่า เดา อบ จน สุก  ยก ลง 
เท กวิา ลง บน กระดาษ  และ เท กวา อีก ครึ่ง  เอา หน้า ขั้น เอา 
กน ถาด กด ให้ เรียบ  ด* คเบึ น ชน สี่ เหลี่ยม ร’ บ ประทาน ไค้  หรีอ 
จะ ใส่ น้วย กระ ดาษ ใส่ พิมพ์ เล็ก  ๆ  กิ ไค้  โรย เนย แข็ง  ขด และ 
เข่า เตา อบ. 


ลิ่ ๓ 


สบ ปะ รดเ ค๊ก 


วิธ ทำ 


เคร อง ปรุง  ๑.  ไข่ ไก่  ๘  ฟ ยิง 

๒.  แบ ง สาลี  ๓  ๒  ถ้วย 

๓.  เนย ขนาด  @๒  ออนซ์  ๑  กระ* ปอง 

๔.  ฒัปะ รด  ๑  ผล เล็ก 

๕.  นา ดาล ทราย  ๓  ถ้วย  (เชื่อม สิบ ปะ รด  ๑  ขนม  ๒  ถ้วย) 

๖.  ผง ฟู  ๑  ช้อน ชา 
๗.  นาวา นิ ลา 

๏.  ปอก สิบ ปะ รด ผ่า  ๔  ฝาน เอา ไส้ ออก ห, น ขวา งลก  น้ว  นํ้า 

ดาล  ๑  ถ้วย  ใช้ กระทะ ทอง ตง ไฟ ไม่ ดอง ใส่ นา  ปล่อย ให้ ไหม้ 
เบน สี เหลือง แก'  (ไม่ ใช่ ไหม้ จน ขม)  นำ สิบ ปะ รด ใส่ ลง เชื่อม 
แส่ ว เกี่ยว จน งวด หม่น กน  มิ ฉะ นน จะ ไหม้ ติด กน  งวด แส่ ว 
ใส่ วา นิ ลา  ยก ทง ไว้ เย็น 

๒.  ตวง เนย ใส่ อ่าง กบ นา ดาล  ๒  ถ้วย ดี จน ขั้น ขาว  ต่อย ไข่ ใส่ 

ที ละ  ๒  ฟอง  จน หมด ใส่ นาวา นิ ลา  ตวง แบ ง  ๘  ^  ถ้วย 

ค่อย  ๆ  แร่ง ลง พ ร่อ มก* บผง ฟู  กน ให้ เช้า กน 
๓.  ทา เนย ใน ถา ดร ปก ลม ให้ มาก  ๆ  นำ สิบ ปะ รด ลง เรียง ให้ ชิด 
กน เอา ทาง โค่ง ไว้ ตรง พิมพ์  ถ้า โหว่ ให้ เอา เศษ  ฯ  แซม ให้ 
เต็ม  นา ที่ เหลือ เท ใส่ ขนม คน ให้ เช้า กไเ  ยก อ่าง แบ ง เท ใส่ 

พิมพ์  นำ ไป อบ ให้ สุก ยก ลง กวา พิมพ์ ลง  สิบ ปะ รด จะ กล* บอ ย่ 
ช้าง บน. 


8  (ร. 


เค รอง ป รง 


เค๊ก สํม 


๑. 

แบง สาลี  ๘  ถ้วย 

๒.  ไข1 ไก่  ๗  ฟอง 

2^  * ะ* 

๓. 

นา ตาล  ๒  ถวย 

๔.  สม เขย ว หวาน  ๓ 

ผล 

๕. 

ผง ฟู  ๑  ชอน ชา 

๖.  เนย  ๑๖  ออนซ์ 

๑  กระ!) อง 

๗. 

ถ' ว ลิสง ก* วหํน  ๒ 

ชอน โต๊ะ 

วธ ทำ  ๑.  แบ ง สาลี ร่อน แล วฅ วง  ๘  ถ้วย 

๒.  ผสม เนย ก* บน าฅา ล กน จน ขน ขาว  ใส่ ไข่ ลง ฅีพอ ไข่ แฅก  ใส่ 
นาวา นิ ลา  นา สม คน  (เหลือ จาก แกน ใน ส ไ) คน) 

๓.  ส่ม์  ๓  ลูก  ใช้ ผิว เพียง  ๑  ลูก  ห' น ละเอียด  นอ กน น แกะ 
เอา แค่ เนั้อ  เท ขนม ลง ใน ถาด  ทา เนย กรุ กระ ดาษ และ ทา 
เนย ถึง ขอบ บน  เอา ถ* ว ลิสง โรย หน้า  โรย ผิว สม ท* บ  หยิบ ส ไ 
ที่ แกะ ออก เบื่น กลีบ")  ไว้ โรยลง  เข้า เตา อบ เหลือง เกรียม 

ๆ  เ/!  ^ 

เช์  เค. 


สืโน บอล ล์ 


เค รอง ปรุง 


๑.  มะ พรำ ว ทึม ทึก  ๑  ซีก 
๒.  แบ ง สาลี  ๓  ถ้วย 


๓.  ผง ฟ  ๓  ชอน ชา 
๔.  ไข่ ไก่  ๓  ฟอง 
๕.  นา ตาล ทราย  ๔  ถ้วย 
เนย  ๔  ถ้วย 


๖. 


ลิ่  & 


/ป  @  ^  6]  8^  VI  ^*)  ^  ๙ \4 

วิธ ทำ 

ค่อย  ๆ  กน ให้ เข่า กน  เสร็จ แล วใช้ มือ จบ นวล นนเ บน รูป 
กลม")  วาง ลง ใน ถาด ทา นาม' น หรือ เนย  อบ ประมาณ  ©๐ 
นาที  พอ เหลือง เอา ออก จาก เตา  วาง บน ตะแกรง  เก็บ ใส่ 
โหล  เวลา จะ ร* บ ประทาน ให้ ทา แยม และ โรย มะพร้าว ขค. 


๗.  แยม สฅร อเบ อร  ๒  ถวย  จะ  เชแ ยม ผล  เม  เน บาน เรา ก เด 
๘.  นา หอม วา นิ ลา 


®.  ฅีเน ยก* บ นํ้าฅ าล ให้ ฟ ขาว 
๒.  ตวง ผง ฟูก* บแ บง ร่อน  ๓  กร8 ง 


.  ฅีไข่ ให้ ขั้น ใส่ ลง ใน ค่าง เนย คน ให้ เข่า ก* น  แส่ ว แร้ง แบ้ ง ลง 


๓ 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


คุก กถว ลิสง 

ส.  เนย  ©๖  ออนซ์  ๑  กระ ปอง 
๒.  นา ตาล ทราย  ๒  ส่วย 
๓.  นาวา นิ ลา  ร)  ข่อ น ชา 
๔.  ถ ว ลิสง หน แล ว  ครึ่ง ส่วย 
๕.  แบ้ ง สาลี ร่อน แส่ ว  ตวง  ๗  ส่วย 
๖.  1, ข' ไก่  ๓  ฟอง 

ส.  คน เนย กบ นา ตาล ให้ ขั้น ขาว  ใส่ ไข่ ไก่ กน ให้ เข่า กน  ๕  นาที 
ต่อ ฟอง  ใส่ วา นิ ลา กน ให้ เข่า  เท ถ' ว ลิสง ใส่  ค่อย  "]  แร้ง แบ้ ง 
ลง คน ให้ เข่า กน  ต* ก่ ใส่ กรวย กระ คาบ บีบ เบ้ น รูป ตัว  ร  ลง ใน 
ถาด ทา เนย เล็ก นอ ย  เอา นา ตาล ทราย โรยลง เข่า เตา อบ 

เหลือง ใช้ ได้. 


^๖ 


ไอ สด รีม โกโก้ 


เค รอง ป รง 


วิธ ทำ 


๑.  ไข่ ไก่  ๒๐  ฟอง  (ไข่ แดง ใช้ หมด  ไข่ ขาว ใช้  ๘  ฟอง) 

๒.  นม สคก ระ!] อง ใหญ่  ๔  กระ! เอง 
๓.  นา ฅาล ทราย  ๕  ถ้วย 
๔.  โกโก้  I  กระ!] อง เล็ก 
๕.  นา เปล่า  ๑๒  ถ้วย 

๖.  1ง63น6  8  ?ษ:6  7เ)10!  0:63111  ๑  กระ!] อง 

๑.  ไข่ แดง ก* บ ไข' ขาว ที่ กำหนด ไว้  คน ให้ เข่า ก* นจน ฟูก บ นาคา ล 


ใน ไข่ ที่ กน ไว้ กวน ให้ เข่า กน อย่า ให้ เบ็น ลูก  แล่ ว เท นม สด ลง 
คน ต่อ ไป  แล่ ว้เ ท' ใส่ หมอ เคลือบ ทรง สง  กวน ต่อ ไป จน เย็น 
จึง ใส่  เง 63เ16’ร  ?เ1!6  ๑  กระ ปอง  ลง กน จน เข่า กน  เท ใส่ 
ถัง ไอ สก รีม อย่า ให้ สูง เกิน กว่า  ^  ถัง  ล่า น็อย ไป ไม่ เบน ไร 
นำ ไป บน จน เหนียว 

ถ้า ตอง การทำ นอ ยก็ ลด ส่วน ลง  และ  ? ษ: 6  น 

ถ้า ค* องการ ม* น มาก  ไข่  ๕  ฟอง  ต่อ  ๑  กระ ปอง ก็ ไค้  มี ขาย 
ตาม ฑ้น เครื่อง กระ ปอง ใหญ่  "I  ถัว ไป. 


ขนม เก๊ก ต่าง  ๆ  ท ให้, ไว้ ใน ตำ ราน  ถ้า ถ้อง การทำ 

ถ้อย ก็ ลดส่ รน ลง  ถ้า ถ้อง การทำ มาก ก็ ให้ เพ ม ส่วน ขน ไ!]. 


อาหาร ฝ รง 


๑. 

ก้ง โอ ลี่ 

๒. 

๓. 

1  * 

สฅลิ นวว 

๔. 

๕. 

สล้ด ป 

๖. 

๗. 

หมู แอ สกา รอบ 

๘. 

๙. 

ขนม บง ม่วน 

๑  0. 

ไส้กรอก เยอ รม, น 
ส ล่อ เนอ สน  (นา ใส) 
เน้อ อบ กํบผ่ ก ค่าง  ๆ 
ไข่ ใน ร' ง 

ส ปา เก ตฅ ราด หนำ 


กุ้ง โอ ลี่ 

เครือ ง ปรุง 

๑.  กุ้ง นาง 

๑  กิโล กร ไ] 

๒.  ม* น หมู 

๑ 

๒ 

กิโล กร ไ 

๓.  ไข่ ไก่ 

๒  ฟอง 

๔.  เบียร์ กระ ปอง 

๑ 

๔ 

ถวย 

๕.  แบ ง สาลี  ๔  พ้น โต๊ะ  ๖.  มน ฝ ร' ง  ©๐  หำ ใหญ่ 
๗.  เกลือ  ©-๒  ชอน ชา  ๘.  พริก ไทย บน  0  พ้น ชา 
๙.  ผง ฟ  ๑  พ้น ชา  ๑๐.  ซ๊อส มะเขือ เทศ ขวด 


วิธ ทำ  ๑.  หน มน หมู เจียว  มน ฝ ร, ง ปอก เปลือก แช่ นา ไว้  แล้ว ไส ให้ 

เบน ฑา ราง  ทอ ค ให้ เหลือง กรอบ ตำ ขืน โรย เกลือ บ่! น 

๒.  กุ้ง ปอก เปลือก ใช้ แต่ ตำ หำ ไม่ ใช้  ผ่า หลง  และ บํ้งทํ้ ง  ๒  ซีก 
อีก กรง  เรียง ลง ใน ถาด โรย เกลือ บ่! น อีก กร* ง 


ด่ ๘ 


๓.  ไข่ ไก่ แยก ไข่ ขาวออก  ไข่ แค ง ไว้ ต่าง ทาก  ไข่ ขาว ฅีให้ ขั้น 
ขาว  ส่วน ไข่ แค ง ผสม แบ ง สาลี  เบียร์ ตี ให้ เข่า กน  ใส่ เกลือ 
๒  ช่อน ชา  พริก ไทย  ผง ชร ส  เช่า ก่น คีแล่ ว้ ใส่, ไข' ขาว ลง 

ปน  ใส่ ผง ฟู  ๑  ช่อน ชา  นำ กุ้ง ลง ชุบ ทอ ค ให้ เหลือง ตก ขั้น 
๚ค ใส่ จาน  ริบ ประทาน รอน  จ 

วธ จด จาน  นำ กุ้ง เรียง ลง ใน จาน เปล  โรย มน ฝ รง ทอ ก  ราด ซ๊อส มะเขือ 

เทศ  โก้ ไม่ ชอบ เบียร์ จะ ใช้ นา เปล่า แทน ก็ ไค้. 


ไส้กรอก เยอ รม* น 


เคร้ อง ป รง 


๑.  เนอ หมู  ๑  แ  กิโล กริม 
๒.  ลูก จน ทนีเ ทศ บน  ^  ช่อน ชา 
๓.  ดิน ประสิว  ๑  ช่อน ชา  บีน ละเอียด 
๔.  นา ตาล ทราย  ๒  ช่อน โต๊ะ 
๕.  นา  ๓  ขีค 

๖.  พริก ไทย  ๑  ช่อน ชา  หรือ มากกว่า น, น 
๗.  แม่ โขง  ๑  ช่อน โต๊ะ 
๘.  มน หมู แข็ง  ®  ถวย  (หน สี่ เหลี่ยม เล็ก  จ) 
๙.  หลอ คล มวำ 


๑0.  เกลือ  ๒  ช่อน ชา 


วิธ ทำ 


ด. 


เนอ หมู บด ละเอียด  ๓  กร1 ง 


๓0  นาที 


ใส่ นํ้า  ๓  ขีค 


ใส่ อ่าง นวค ให้ เหนียว ประ มา ถ; 
นา ตาล ทราย  นวด ต่อ ไป อีก 


วิธี รม ค วน 


เค รอง ปรุง 


8  ชั่ว โมง  ใส่ เกลือ  ดิน ประสิว  พริก ไทย  ลูก จน ทน์เ ทศ 
นวด สก ครู่ ใส่ม่ น หมู แข็ง  แม่ โขง  เคล้า' ให้เ ขำ กิน 

๒.  นำ หลอดลม วำ  แช่ นา ให้ อ่อน  นำ หมู ใส่ ให้ เต็ม ม' คหำ ล้า ย 
ให้ แน่น ดำ ย เชือก เหนียว  "I  ล้าฅ รง ไหน มี ลม ให้ ใช้ เข็ม แทง 
ออก  ทำ จน หมด นำ ไป ใส่ฅู้ เย็น ทั้ง ไว้  ๒๔  ชำ โมง  ต่อ ไป 
นำ หม่อ ใส่ นาฅ ม  เอา ไส้กรอก ใส่  พยายาม อย่า ให้ นา เดือด 
จะ ทำ ให้ ไส้กรอก แฅก  เวลา นํ้า จะ เดือด ให้ เดิม นา ลง เล็ก นอ ย 
ล้ม จน สุก ไส้กรอก ลอย  นำ ขั้น มา ผูก ก* บ ลวด ที่ดิด อยู่ ล้บล้ ง 

นาม' นํลูง  ๆ  เบี่ด ปาก และ กน สำ ห ร* บรม กวน  เฅา ไฟ ใส่ ถ่าน 
เอา นา ตาล ทราย โรย  เพื่อ ให้ เกด กวน 

เอา ถ่าน ใส่ เตา แล้ว โรย นา ตาล ทราย  นำ ถ* งที่แ ขวน ไส้กรอก 
ไว้ กรอบ ลง บน เตา  หม่น โรย นา ตาล ให้ ศว' นจ' บ ไส้กรอก ให้ 
เหลือง  ยก ถ* งอ อก  นำ ไส้กรอก มา ต* ด หำฅ 'คล้าย ออก  เช็ค 
ล้วย ล้า สะอาด  ใส่ ตู้ เย็น เก็บ ไว้ ไค้ นาน หลาย ว* น. 

ช 

สต สิน วา 

๑.  ลน โก  ๔  ลน 
๒.  ม* แฝร่ ง  ๑  กิโล กร ไ) 

๓.  แค รอ ท  ๗  หำ 

๔.  หอม ใหญ่ แต่ ใช้ หำ เล็ก  ©  กิโล กรม 
๕.  ถ วล้น เตา กระ ปอง ใหญ่ 
๖.  ซ๊อส มะเขือ เทศ  8  กระ ปอง 


๑00 


วิธ ทำ 


๗.  เกลือ  ๓- ๔  ชอน ชา 
๘.  พริก ไทย บ่น  ๑  ชอน ชา 
๙.  อบเชย ยาว  ๓  นํ้ว 
ด 0.  เหลา แค ง  ๓  ชอน โต๊ะ 
@๑.  นาม ไ เหมู พอ ทอด  ๔  ลั้น 
@๒.  แบ ง สาลี  ๒  ขีค  (ถ วยฅ วง) 

@๓.  เห็ค บำ  II  กิโล กร ไ) 

๑๔.  ซีอั๊ว คำ  ๒  ช่อน โต๊ะ 

®.  ฅไ) นา ให้เ ดือ ค นำ ลน ลง ลวก  ๕  นาที  นำ ขน วาง บน เขียง ขูด 
คายออก ให้ หมด  ล่าง สะ อา ค แล ว เกล้า เกลือ  พริก ไทย บน ให้ 
เช่า กน  ทอด ใน นาม น มาก, ๆ  ให้ เหลือง เกรียม  ต* กใส่ หม่อ 
ใส่ นา  ๔  ของ หม่อ  ใส่ อบเชย  เคี่ยว ไป ประมาณ  ๒  ซิว โมง 
หรือ มากกว่า น1 น  ใส่ เหล่า แดง  ๑  ชอน โต๊ะ 
๒.  ผก ต่างๆ  มน ฝ ร' ง ปอก เปลือก ผ่า สี่  ๑  ซีก  แบ่ง  ๒  เท่า 
กบ  ๘  ชน ต่อ  ๑  ลูก  ล่า ใช้ หำ เล็ก ก็ ผ่า สอง เท่า น1 น  เจียน 
ให้ สวย  แช่ นา ไว้  เห็ด ตด ราก ผ่า สอง  แก รอ ท ปอก เปลือก 
ล่าง สะอาด  ถ* วก ระ ปอง เบี่ด ล่าง สะอาด 

๓.  ตม นา ให้ เดือด  นำ หอม ลง ลวก ให้ สุก  และ ลวก ผํกทํ้ ง หมด 
ที ละ อย่าง  ต* ก ขน, ให้ สะเด็ด นา  นำ ลง ผด นาม* นที ละ อย่าง 

โรย เกลือ เล็ก นอ ย ตก ขีน 

๔.  นารา คลํ้น  นา มน หมู  ล  ขีด  ใส่ กระทะ ใส่ แบ่ง สาลี ลง ไป 
๒  ขีด คน ให้ เช่า กน จน เหลือง  ใส่ ซ๊อส มะเขือ เทศ  นาๆ [ป 
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(นา ที่ฅม ลน  ที่ฅํก นาม* นทั้ง จน หม ค)  เท ลง ใน กระทะ ใน ราว 
ต-®^ ถ้วย  คน ให้ เข่า กน  ใส่ ซีอั๊ว คำ  เกลือ  เกี่ยว จน ขน 
ใส่ เหล้า แดง อีก  ๒  ชอน โต๊ะ  ยก ลง กรอง ควย กระชอน 

วธ จด จาน  หน ลน เฉลียง หนา  ๑  ซ. ม.  เรียง ตาม กน  ๒  แถว  ผก โรย 

ลง ช่าง  ๆ  แล้ว ต* ก นา ราด ตรง กลาง. 


ส 


ส์ลค เนิอ สิน 


เค รอง ปรุง  ๑. 

๓. 
๕. 
๗. 
๙. 
๑  ๑  . 


๑๓. 


เนอ ส้น  ต  กิโล กริม 

๒. 

มะเขือ เทศ ใหญ่  ๔  ผล 

ผ' โ) กาด หอม  ๔  ตน 

๕ . 

แฅง กวา  ๑0  ผล 

นาม น หมุ หรือ เนย  ถวย 

๖. 

แม่ โขง  ๑  ช่อน โต๊ะ 

นาม' น สลด  ๔  ชวค เล็ก 

๘. 

นม สด  ๔  ล้ว์ย 

นา ส้ม  ๓  ชอน โต๊ะ 

๑  0 . 

นํ้า ตาล ทราย  ๒  ช่อน โต๊ 

เกลือ บ้น  ๒  ชอน ชา 

๑๒. 

พริก ไทย บ้น  ๑  ชอน ชา 

แบ้ ง สาลี  ๒  ช่อน โต๊ะ 

๑๔. 

ตน หอม จิก ฝอย 

วิธ ทำ  ต.  เนอ สน แล่ พ* งผืด ออก ให้ หมด ตด เบ้ น ท่อน ยาว ๑ แน วก ช่าง 

ฅาม ล้กษ ณะข อง เนอ ที่ แล่ พํงผื คอ อก แล้ว  เกล้า เกลือ 
พริก ไทย  แม่ โขง  แบ้ ง สาลี หมก ไว้  ๑  ช' ว' โมง  หรือ นาน 
กว่า นนยี่ งคี 

๒.  มะเขือ เทศ  แฅง กวา  ผก กา ค หอม ล้าง สะ อา ค  ต*' ต และ ห* น 
แบบ สลด 

นา สม  นา ดาล  เกลือ  ผสม ให้ เช่า กน  ชิม คู ให้ รสกลม กล่อม 


๓. 


๑ 0เ 20 


ใส่ พริก ไทย บน  ๒ ช่อน ซา  นา มน สลิด  นม สค  กน ให้ เช่า กน 
เบึน นา สลิด 

๔.  นา มน หมู หรือ นาม' น เนย  ใส่ กระทะ ไฟ แรง  "I  นำ เนั้อ ลง ทอ ด 
ให้ ช่าง นอก เกรียม  ขาง ใน พอ สุก  ดิก ขั้น 

วธช่ ด จาน  หน เนอ ขวาง เสน ให้ คู น่า รีบ ประทาน  เอา ใบ ดิก กาด หอม รอง ใต้ 
แกง กวา  มะเขือ เทศ  เนอ วาง ช่าง บน  ราด นา สลิด  กำ 

ร ไป ระ ทาน ช่าก็ ดิก นา สลิด ใส่ ลิว ย ไป วาง ช่าง  ฯ. 


เคร้ อง ปรุง 


วิธ ทำ 


ส ลํดปู ทะเล 

๑.  ปู ทะเล  ๔  ดำ ใหญ่ 

๒.  ไข่ ไก่  ๙  ฟอง  ด ไ) สุก  ๗  ทำ นา สลิด  ๒  ฟอง 
๓.  มะเขือ เทศ ผล ใหญ่  ๓  ผล 
๔.  แดง กวา  ๒๐  ผล 
๕.  ผไ กาด หอม  ๕  กน ใหญ่ 
๖.  กน หอม  @๓  กน 

๑.  ปู ทะเล ดม ให้ สุก นานๆ  แช่ นา เย็น  แกะ เอา แก่ เนอ พํก์ ไว้ 

๒.  ดิก ด่าง  ๆ  ล่าง กด แบบ ดิก่ส ลิด 

๓.  ไข่ ก่มป อก เปลือก ก่ด หำ ท่า ย พอ ตง ได้  ช่ก ครึ่ง ลูก ให้ สวย 

๔.  นำ ผก ลง จด จาน  ให้ ผก กาด หอม อยู่ ใฅ้แ กง กวา ชั้น  ๒  โรย ป 
วาง มะเขือ เทศ ท' บ และ วาง ดิน หอม จ' ก เรียง ให้ สวย งาม 
เรียง ไข่ ประ ดิบ รอบ จาน 


(3)0๓ 


น์าส ล0 ด 


วิธ ทำ 


หมาย เหตุ 


เค รอง ปรุง 


ชิ.  ไข่ แค ง  ๒  ฟอง 
๒.  นา ฅาล ทราย พอ หวาน 
๓.  นม สค  2  กระ ปอง 
๔.  เกลือ บน  ๒  ช้อน ชา 
๕.  นา สม  ๓  ช้อน โต๊ะ 
๖.  มะนาว  ๖  ผล 
๗.  นาม ไ เส ล* ค  ชิ  ขวด ใหญ่ 
๘.  ม่ ส่ฅา ค  ๒  ช้อน ชา 
๙.  นา  ๓  ช้อน โต๊ะ 

นำ นา ใส่ อ่าง เคลือบ  ใส่ ม* ส คาด ลง  พร อม ท8 ง์ไข่ แคง  เกลือ 
กน ให้ เช้า กน  ค่อย  "I  ริน' นา ส ล* ค ใส่ ลง  บีบ มะนาว ลง ที ละ ลูก 
จน หมด  ใน ระหว่าง น ค่อย  ‘ๆ  เติม นม ลง ที ละ น, อ์ย  ควบ ไป ก' บ 
มะนาว จน หมด  และ นา ส ล* ค ค่อย") ริน ใส่ จน หมค ขวด  กน ไป 
เรื่อ ย"]  อย่า หยุด มือ  ใส่ นา ฅาล  กน จน ละลาย หมด  ชิม ด 
หวา นเป ร้ยว เค็ม 

ล่า ใช้ ไม่ หมด เก็บ ใส่ฅู้ เย็น ไว้ ได้ นาน  "I  ว' น. 

เนอ อบ ก บ์ผํก ต่าง  ๆ 

ชิ.  เนํ้ อวว  ชิ  กิโล กร ไ) 

๒.  ซีอั๊ว ดำ  ชิ  ชอน โต๊ะ,  ขาว  ๒  ชอน โต๊ะ 
๓.  แม่ โขง  ๒  ชอน โต๊ะ 
๔.  พริก ไทย  ๒  ชอน ชา 


©0(3^ 


วิธ ทำ 

ผง ชร ส  แม่ โขง  ©  ช่อน' โฅ๊ะ  อีก  ๑  ช่อน โต๊ะ  ไว้ ใส่ เวลา 
เคี่ยว เน้อ  แบ ง สาลี  พ' ก ไว้  ๑  ช่ว้ โมง  นำ ไป ทอ ค ให้ เหลือง 
และ อบ ให้ เบึอ ย  น้า แหำ ขลุก ขลิก 

๒.  ถํวแขก ฅด หำ ทำ ย ดึง รก ทั้ง  หน เฉลียง ข นาค ยาว  ๑  นึ่ว 

กะ หลํ่า ปลี ซอย ขวาง หำ กว้าง  ๒  นึ่ว  ฅไ) พอ จวน เบึอ ยฅ' ก์ขีน 
รีบ ราด น้า เย็น เพี่อ ให้ ผก เขียว สวย  มน ฝ รง ก็ ปอก ผ่า สี่  ฅไ] สุก 
เช่น เดียว ก' น  นำผ่ กท ง  ๓  อย่าง ผัค น้า ม นที ละ อย่าง  และ 
โรย เกลือ ฅํก ขน 

๓.  เวลา รบ ประทาน  ใช้ จาน เปล  หน เนอ บาง  ‘ลุ  ข นาค  ๑  ซ. ม. 
แผ่น ใหญ่  ‘ลุ  วาง ลง ช่าง หนึ่ง  วาง ผ' กล ง ข่า ง หนึ่ง  มะเขือ 
เทศ ผ่า  ๒  จืด ลำ ค', บ สี ให้ สวย  นำ น้า เนึ่อ ราด บน เนึ่อ 

ร* บ ประทาน ได้ 

เนํ้อ อบนึ่ จะ รบ ประทาน กบ เสน บะหมี่ ลวก ก็ ได้. 


๕.  ผง ชร ส  ๑  ชอน ชา 
๖.  แบ ง สาลี  ๒  ชอน โต๊ะ 
๗.  น้า ม' นสำ หร่บ ทอด 
๘.  ถ ว แขก  ©0  ผก,  กะ หลํ่า  ๑  หำ 
๙.  มะเขือ เทศ ลก เล็ก  ๑๓  ผล 
©0.  ม* นฝรํ่ ง  ๕  หำ ใหญ่ 
๑®.  เกลือ บน  ๑  ช่อน ชา 

๑.  เนึ่อ แล่, พิง ผืดอ อก ห์ น เบึน กอ นโฅ  ‘ๆ  เกล้า ซีอั๊ว ทง์  ๒  อย่าง 


90 (3เ 


เค รอง ป รง 


หมู แฮ ส์คา รอบ 

๑.  เนือ หมู  ๑  กิโล กร ไ) 

๒.  ม*' น หมู  ๑  กิโล กรม 
((ไ า.  มนผ่ รง  ๑0  ห ร 
๔.  เกลือ บืน  ๒  ชอน ชา 
๕.  พริก ไทย บืน  ๑  ช้อน ชา 
๖.  ม่ส่ ตาด  ๒  ช้อน ชา 


๗. 

๘. 

๙. 


เนย  ๒  ช้อน โต๊ะ 
ไข่ ไก่  ๓  ฟอง 
ขนม บง บน 


วธ ทำ  ๑.  แล่ หมู เบ็น แผ่น บาง"]  ใหญ่ ‘ๆ  ใช้ มีคฅ บก' บ เขียง ให้ นม  แผ่ 

ใส่ ถาด พอ เค็ม โรย เกลือ บ่! น โรย พริก ไทย บน ให้ ทิว  แล่ ว เอา 
แบ ง สาลี โรย ให้ ทิว ทุก ชั้น โดย รอบ หนา ห ล่ง 

๒.  เนย  ม* สฅา ค  ไข่ ฅีให้ เช้า กน  แล่ ว เอา หมู ลง เก ล่า ให้ ทิว 
แล้ว นำ มา คลุก ลง ใน ขนม บง บน ให้ ทิว  ทอด ใน นาม น มาก  ๆ 
ให้ เหลือง กรอบ ตก ชั้น 

มน ฝ ร* ง้ป อก เปลือก แช่ นา  ไส ให้ บาง  แช่ นา อีก กร1 ง  สง 
ชั้น ใส่ กระด้ง  นำ ลง ทอด จน เหลือง กรอบ ต* ก ชั้าเ  โรย เกลือ 
พอ เค็ม 

วิธ จ' ค จาน  หมท อด วาง ช้าง  มน ฝ ร' ง วาง ช้าง  ร* บ ประทาน กบ ซ๊อส ตรา 

111 X'. 

กระ ฅาย หรอ  [กง วง. 


๑ 0๖ 


วิธ ทำ 


ไข่ ใน^ 


เคร อง ปรุง  ๑.  ขนม บึ้ง ไซ เล่อ ร-  ๖  แผ่น  ๒.  ไข่ ไก่  ๖  ฟอง 

I  -0  1/1  || 


๓.  แสม  ๑  ห่อ 
๕.  ซ๊อส มะเขือ เทศ ขวค 


.  พริก ไทย บน,  เกลือ บน 


๑.  ใช้ พิมพ์ วง กล ฆข นาค ไข่ ดาว  ๑  วง  กคข นม บึ้ง ให้ เบน รูป 

วง กลม  ขอบ ไม่ ใช้ ท1 ง  ๖  อ น 

๒.  ฅํถแ สม  (หน* ง์ไม่ ใช้)  ให้ เบน แผ่น สี่ เหลี่ยม เกือบ เท่า วง 
ขนม บึ้ง  และ นำ ไป วาง เรียง บน ขนม บึ้ง ท1 ง  ๖  แม่น 


๓.  หยิบ ขนม บึ้ง วาง บน ดะ หลิว  นำ พิมพ์ กรอบ ลง  (พิมพ์ มีหูซั บ) 
ทอด ใน นาม* นรี อ น"]  (ใช้ กระทะ แบน  ‘ๆ)  ต่อย ไข่ ใส่ ถ วย 
เล็ก  ๆ  เท ลง ใน พิมพ์ ที่ กำ ล่ง ทอด ขนม บึ้ง อยู่  ให้ ไข่ แดงอยู่ 
ฅรง กลาง  ดก นาม ไ เหย อด  พอ ไข่ ขาว สุก  ยก พิมพ์ ขั้น  ด* ก 
นาม นรา ด บน ไข่  ล่า ไม่ ชอบ สุก มาก  ฅํโเ ขั้น วาง บน คะ แก รง 
ที่ รอง ดวย กระดาษ ซับ  ซัด ใส่ จาน ร* บ ประทาน กบ กาแฟ 

เบน อาหาร เช้า  (โวย พริก ไทย บน ขาง หนำ  ถำแ อม ไม่ เค็ม 
จึง โรย เกลือ ที หล* ง). 


ขนม บง มํว' แไส้ ไก่ หรือ เนอ 


แบ ง สาลี  ๒  ถ้วย 
ผง ฟู  ๒  ช่อน' ชา 
เนย  ๔  ชอน โต๊ะ 


;  ผสม เกลา ให้ เถ้า กน 


เนย สค  ๒  ถ้วย  / 


เวลา ผสม ค่อย  ๆ  คน ให้ เถ้า ก่น  แล้ว ใช้ ช่อน ไม้ กน  โรย นม สค 
ค่อย  ๆ  กน เบา  ๆ  ห ม* ก ไว้  ๕  นาที 


๑.  หำ ห อม ใหญ่ หึ น ละเอียด  ๒  ชอน โต๊ะ 
๒.  ไก่ บ คละ เอียด  แ  ถ้วย 
๓.  ขน ฉ่า ยห้น ละเอียด  ๒  ชอน โต๊ะ 
๔.  ม* ส ตาด  ๑  ชอน ชา 

๕.  ซ๊อส มะเขือ เทศ  ๒  ช่อน ชา,  นม สด  ๑  ชอน โต๊ะ 
๖.  เกลือ  ๑  ชอน ชา,  พริก ไทย  ๑  ชอน ชา,  ไข่ แดง  ๑  ฟอง 


เนย  ๒  ชอน โต๊ะ ตํ้ง ไฟ ให้ รอน  ใส่ ม* สต าค  ใส่ ไก่ ลง ขยํ้ ให้ แหลก 
ผด พอ เถ้า ก่น  ใส่ ซ๊อส มะเขือ เทศ  นม สด  เกลือ  พริก ไทย  หอม 
ขน ฉ่า ย  ไข่ แดง  ผด ให้ แห้ง ใช้ ไค้ 

นำ แบ ง มา แผ่ ลง บน กระดาน ที่ โรย นวล  แล้ว คลึง เบา  "I  ๓ 
กร8 ง์  ให้ แบ้- งเบึ น รูป สี่ เหลี่ยม ผืน ผ้า หนา  ๒  นั้ว  ทา เนย ที่ แผ่น แบ ง 
ให้ ท* ว  ตก ไส้ วาง บแแ บง ให้ ท’1 ริ  แล้ ริม็ ริน รอบ เคียว แบ งที เหลือ 
ตด ออก เลีย  เอา แบ ง ลง วาง ใน ถาด ทา เนย ถ้า งบ น  เอา เถ้า เตา อบ 
๓0  นาที  สุก แล้ว นำ มา ตด เบน แว่น ๆ  รบ ประทาน กบนํ้ าซ๊อ ส. 


๑ อ^ 


ส ปา เก ต ตราด หนำ 


เค รอง ปรุง  ๑.  ส ปา เกฅ ตอ ย่าง หลอด เล็ก ตรา มงกุฎ  ๑  กล่อง 

๒.  เนํ้ อวำ บด  ๒  ถำย  ๓.  มะเขือ เทศ  ๑  กระ!] อง 

๔.  ขน ฉ่า ย  ๔  ตัน ใหญ่  ๕.  หอม ใหญ่  ๔  หำ 


๖.  เนย หรือ มาก ารีน 
๘.  กระเทียม  ๓  หำ 
©  0.  มะเขือ เทศ สุก  ๑  0  ผล เล็ก 
๑๒.  ซ๊อส แม๊ กก 


๗.  น็ามํ นหมู 
๙.  เกลือ บน  ๒  ชำ น ชา 
๑©.  เนย แข็ง ขูด  ๒  ชอน โฅ๊ 
๑๓.  แบ ง ข่าว โพด ๒ ชำ นโฅ๊ 


วิธ ทำ 


หนำ 


๑๔.  ผง ชร ส  ๒  ชำ น ชา 

๑.  ฅม นำ ให้ เดือด นำ เสน ส ปา เก ฅฅั้ล งตัม ให้ สก ใส่ เกลือ นิด หน่อย 
ตัก ใส่ ตะแกรง ราด นำ เย็น ให้ ท่ว 

๒.  มะเขือ เทศ ลำ ง นำ ผ่า  ๔  หอม ใหญ่ หืน สี่ เหลี่ยม เล็ก  ‘ๆ  ข็น ฉ่า ย 
หืน ละเอียด  แบ’ ง ข่าว โพด ละลาย นำ ไว้ 

๓.  เวลา จะ ร ไ] ประทาน  นำ เนย ใส่ กระทะ นำ เสน ลง ผำ พอ อ่อน 
ตัว ใส่ ซ๊อส มะเขือ เทศ  ๒  ชำ น โต๊ะ  เก ลำ ให้ เข่า ตัน ใส่ เกลือ 
ผง ชู รส  ตัก ขืน โรย เนย แข็ง ขูด  ตัก แบ่ง ใส่ จาน ละ  ๑  ท่าน 

นำ มน หมู ใส่ กระทะ  ใส่ หอม ลง เจียว พอ เหลือง  ใส่ 
กระ เทียม บุบ พอ สุก  ใส่ เนั๊อ ลง ขยั้  ใส่ ซ๊อส มะเขือ เทศ  ๒ 
ชำ น โต๊ะ  ใส่ เกลือ  ผง ชู รส  ซ๊อส แม๊ กก  ๑  ชำ น โต๊ะ  จน 
เข่า ตัน ดื  ใส่ มะเขือ เทศ  แบ่ง  ตัาไ ม่ข่น่ เติม แบ่ง อีก 
ใช้ ได้ แล ว โรย ขืน ฉ่า ย  ยก ลง ตัก ราด หน้า เสน เตรียม ไว้  โรย 
พริก ไทย  เสิฟ รำ น  ๆ. 


เกร็ด ความ รู 


กำ ซด ร อยเ 1 เอน บน เสฮ ตำ 


๑.  หม่ก  รีบ โรย เกลือ บน และ ถู ควย น้า มะนาว จน จาง แล วจึง ซัก ทํ้งฅ ำ 
๒.  คน นำม่ น  ถูฅ รง รอย เ บอน ควย ไข ซัฅว์ และ น้า มีน สน 
๓.  เลอ ต  พอก ควย แบ งม น ผสม น้ำ เย็น ขน" เทั้ง ไว้ นาน "I 
๔.  รอย ไหม  รีบ ถู ควย เกลือ บน  หรือ ทุบ หอม เล็ก มา บีบ ให้ น้า ห ยอ คล ง 

ไป ตรง น น 

๕.  ลป สติ ค  ถู คำ ย ขนม บีง ขาว 
๖.  หมาก ฝ ร* ง  ใช้ น้า ม ไ เสน หรือ น้า ม, น เบนซิน เช็ค ออก 
๗.  กระจก  น้า อุ่น  ๕  แกำ  ผสม น้า มีน ก๊าด  ๑  ซัอน โต๊ะ  เขย่า ขวด ก่อน ใช้ 
๘.  พรม  โรย กาก ชา ให้ ทำ  ทั้ง ใ' พ้น' ชา คู ดผุ่1 นอ อก หมด แลำ : จึง ษ คอ อก 
๙.  รอย คราม ตาม ภาชนะ  ใส่ เกล็ด ลา รส, ม ผสม น้า ทั้ง ไว้  ๒- ๓  ช. ม.  จึง ซัด 
๑0.  อะล มเน้ ยม  ใช้ น้า สม หรือ น้า มะนาว ผสม ขั้เถื าซัด ถู 
๑๑.  ไข่มุก  ใช้ ผ่า นุ่ม  ทุ  ชุบ แอ ล กอ ชอล์ เช็ค เบา  ทุ 
๑๒.  เศษ เทียน ไข ละลาย ใน น้า มน สน  สามารถ ซัด พน เบ็น รอย ด่าง ให้ เบน เงา งาม 
๑๓.  ไฮโดรเจน เปอ ร์อ๊ อก ไซด์  ซึ่ง ใช้ อม แก้ ปาก เบึอ ย  ซัา เจือ ลง ใน น้า 

ประมาณ  ๒- ๓  หยด  แช่ คอก ไม้ จะ ทำ ให้ ดอกไม้ สด อยู่ ได้ นาน 

@๔.  อิ 1 ฐ บน ละเอียด ผสม ซับ นำ มน ก๊าด  ใช้ ชด เครือ ง โลหะ ใน ยาม กน ดาร  และ 
มี เงา งาม เหมือน เครื่อง ขด ราคา แพง 


6)  ชิ)  0 


©๕.  นํ้า มน สี คำ  ๑  ไน  ๕  ของ แอลกอฮอล์  ผสม กบ แอลกอฮอล์  ไซ้ ทา 

ตาม ตู้,  โฅ๊ะ  หีบ ต่างๆ จะ เบน เกรึ๋ อง บอ งกนั แมลง สาบ,  มค  ส, ทา ต่างๆ 
ที่ เบน ศํทร ห่อ สง ของ ไค้ 

@๖.  ถา ปรารถนา จะ ห่คสี ง ของ ดนัย มีด  ให้ ไค้ ร, บก วาม สะดวก ขั้น  จง จุ่ม มีด 
ลง ใน นา เดือด เสีย ก่อน 

๑๗.  สาร สิ มี ก* บ เบียร์ ละลาย ผสม กิน  ใช้ ทาก ระ จก ที่ มีด มัว ให้ แจ่ม ใส ไค้ 

๑๘.  โซดา ไบ คาร์บอเนต  เติม ลง ไป ใน นา ห่ม เสิอ ผ้า จะ ทำ ให้ ผ่า หาย รา 

๑๙.  การบ ร ผูก ผ้า ห่อ แขวน เหนือ ฅะ เกียง หรือ ไฟ พ้า  กลิน ของ การบูร เผา ไฟ 
จะ ทำ ให้ ยุง หนี จาก ห่อ ง หมก 

๒๐.  แปรง ทุก ชนิด เมื่อ ใช้ แล้วอย่า วาง หงาย  เพราะ ทำ ให้ ขน ร่วง เร็ว  ควร 
ตะแคง ข้าง หรือ ห่อ ย ไว้ 

๒๑.  ผ้า ห่อ ง การ ให้ ดอก กุหลาบ สด อยู่ นาน"]  จง เอา ยา แอสไพริน ใส่ ลง สก 
๒  — ๓  เม ค 

๒๒.  ชาม ที่ ใส่ นา หล่อ ตู้ ขนม ผ้นม ค ขน  ควร เอา นาม น ก๊าด หยอด ลง ไปล้ ๆ 

เล็ก ผ้อย  นอก จาก จะผ้ น ยุง ได้ แล ว  ย* งก นัมค ที่ไฅ่ บน ผิว นา ไค้ อีก ดนัย 

๒๓.  ผ้า เอา พริก ไทย บน ให้ ละเอียด  กล กก* บนา ตาล ให้ เหลว เหนียว เบน แบ ง 
เบื่ ยก แล้ว ทาก ระ ดาษ นำ ไป ไว้ ใน ที่มี แมลง วนั ชุก ชุม  แมค งวนั จะ หนี 

๒๔.  ผ้า หนัง รอง เผ้า แข็ง  จง ใช้ นา มนัส น ทา ให้ ท ว 

๒๕.  ผ้า เอา มะนาว ฝาน ชน บางๆ วาง ไว้ ใน ที่มีม ค ชม  หรือ เอา กำ มะ ถนั โรย 
ให้ผ้ วก็ ไค้ มด จะ หาย ไป หมด 

๒๖.  ฝาผ้ อง ที่ ทาสี ขาว  ล้า มี รอย ค่าง คำ  ขีด ข่วน  ควร เอา นา มัน พารา พี่น 
สก เล็ก นัย ยถุ  แล้ว จึง เอา ผ้า ชุบ นา รอน เช็ด อีก กรํ้ง 


๒๗. 

๒๘. 
๒๙. 
๓ ๐. 

๓  0 . 

๓๒. 

๓๓. 

๓๔. 

๓๕. 

๓๖. 

๓๗. 

๓๘. 


๑๑® 


วิธี แก้ การ นอนกรน หรือ กด พน  ควร เอา ผา ผูก ลูก คาง หรือ ศีรษะ แบบ ผูก 
เม อ เวลา ปวด พ้น 

เหลา แช มเป ญ ชนิด ที่ ไม่ ดี นั้น  จะเ บิ! ด จุก ไม้ ก๊อก ได้ ง่าย 


ลำ  ใช้  ม  ะ นาว กบ สบู่ ลำ ง มือ  แล วมือ จะ นุ่ม นวล ดี 

ผู้ที่ สูบ บุหรี่ ย่อม มี ธาตุ นิโคติน ดีด ฅาม น็ว มือ เบน สี นา ตาล  แล ดู น่า เกลียด 

ลำ ใช้ สำลี ชุบ แอมโมเนีย ถที่ รอย นั้น ก็ จะ หมด ไป เอง 

นา มีน สนลํ บ แอมโมเนีย ผสม กิน ใช้ ลำ งเ สอ ลำ ที่ฌอ นสี ให้ จาง หาย ไป ไค้ 

หยด ยก าลิป  ๒- ๓  หยด ลง ใน นา ชะ แผล ที่ โลหิต ไหล ไม่ หยุด  แลํว้ พอก 

ควย แบ ง สาลี ผสม กิ บ นั้าลํ มพอ เหนียว อีก ที หนึ่ง  จะ หาม โลหิต ไค้ ดี 

เปลือก สม แห, งๆ สก  ๓  ชน  ลำ ใส่ ไว้ ใน ที่ เก็บ ชา จะ ทำ ให้ ชา นั้น มืร สดี 

ไม้ ยี่ โถ ที่ ตาก แห้ง  และ บด เบ็1 น ผง โรย ไว้ ตาม ที่ ต่าง  ๆ  หน ไค้ กสีน เช่น นึ่ 

ก็ จะ พา กิน หนี ไป หมด 


รอง เท้า หน* ง เมื่อ เบย ก นา  ไม่ ควร ใช้ หุ่น ไม้ ใส่  ควร ใช้ เศษ ลำ หรือ เศษ 
กระดาษ อด เพราะ เศษ ลำ และ เศษ กระดาษ จะ ช่วย ดูด นา ให้ เร็ว ขั้น 
มีน หรือ เผือก เมื่อ ก่อน ตม  จง แช่ นึ่ารื อน สัก  ® ๕  นาที  จะ สก เร็ว กว่า 
ธรรมดา  ลำ เบ็๋ นม' 1 แก่า จง เติม นา ตาล ทราย ขณะ ฅม สก เล็ก น้อย  เมื่อ 

ต ไ] สุก แลํ วจะ มืร สดี ขั้น คลำ ย มีน ใหม่ 

ผืามี อ ลำ สกปรก  จง ลำ งด ว ยนั้า สบู่ ให้ สะอาด  และ ใช้ นา มะนาว รา คที่ง 
ไว้ จน แหง  แลํว้ ลำ ง นา สะอาด อีก ค ร8 ง หนึ่ง แล ว เช็ด ให้ แห้ง  มือ จะ สะอาด 
จะ เบน นาม น อะไร ก็ ดาม  ลำ เหม็น หืน ไม่ ควร ฆ่า ห้วย นา หอม  เพราะ 
เบน การ เปลือง ห้วน าหอ มมาก  แต่ กลิน หืน ไม่ หาย ได้ นาน  ฉะนั้น ควร 
ใช้ แอลกอฮอล์ และ ถ่าน กระดูก สัตว์ ผสม กบ นั้า มน เขย่า และ กรอง  ส่วน 


๑๑1 ฉีอ 


ที่ กรอง ออก จะ เบน นาม* น และ แอ ล กอ! เอ ล์แ ลำ จึง  เอา ไป ดง ไฟ ให้ รอน 
เพื่อ ให้ แอ ล กอ ออล์ แยก ออก จาก น้า ม ไ เจ ะ ไค้ นาม* นที่ หาย เหม็น หืน 

๓๙.  กำ นำ เข็ม เย็บ กำ ไป บก บน สบู่ หรือ เศษ สบู่ ที่ ใช้ แล้วจะ ทำ ให้ ไม่ เกิด สนิม 

๔๐.  กำ หวี สกปรก  จง นำ เอา แอมโมเนีย ผสม กบ นา ธรรมดา ล้าง แล้ว ถู ควย นา 
สบู่ เล็ก นอ ย  ต่อ จา กน น ใช้ แปรง ถู  หรือ กำ ขน หน เช็ค เบาๆ 

๔®.  สำ หรื บ รอง เทา สี นา ฅาล  กำ ใช้ ยา ขด ธรรมดา แล้ว  ยำ ใช้ นาม น ละหุ่ง ขด 
ไค้ ควย เพราะ นอก จาก จะ สคใ สข็น เงา แล้ว  ยำ ช่วย ร* กษา หนำ รอง เทา 

ไค้ อย่าง ดี 

๔๒.  กำ เสือ กำ เ บอน โกลน ควร ทั้ง ไว้ ให้แ หำ กรำ  แล้ว ก่อ ยๆ ขูด ออก ที 

ละ น้อย  ๆ  จน หมด  เมื่อ หมด แล้ว  ให้ ใช้ น้า คม มน ฝ รำ และ น้ง รอน  ๆ  อย่ 
ซว้ ๆ กำ น็น จะ ขาว ท* นที 

๔๓.  กำ ไม่ มี ยา ข*, ค  ทอง แดง  ทอง เหลือง  สำ กะ สี  จง ใช้ นา สม ผสม ก* บ เกลือ 
แฅะ กำ สะอาด ถู 

๔๔.  ขณะ ฅำผ ว้า กำ เดิม น้า ฅาล ลง ไป ส ว้า เล็ก นอ ย  ผว้เ น นจะ มืสี สด ใส  กำ จะ ล้าง 
ผก ให้ สะอาด  จง ล้าง ดำ ย นา เกลือ  ๑  ช่อน โต๊ะ  ต่อ นา ธรรมดา  ๑  ขวด 
แม่ โขง ใหญ่  ส* ค ว์ฅำ เล็ก  ๆ  ที่ คิด มา ดำ ย จะ คาย หมด 

๔๕.  ผล ไม้ เปรย ว เมื่อ จะ เชื่อม หรือ กวน  จง ปน โซ คา ใบ คาร์บอเนต ลง คำ ย ส ว้า 
เล็ก นอ ย รส เปรย วจะ หาย 

๔๖.  กำ อยาก ทราบ ว่า กุ้ง สด หรือ เปล่า  ให้ จบ คำ มน เหยียด แล้ว ปล่อย มือ ออก 
กำ งอ อย่าง เดิม แสดง ว่า กุ้ง สด 

๔๗.  ผก ที่ ใช้ ดอง คำ ย นา สม  จง เดิม สาร สม ลง ไป เล็ก น้อย  จะ ทำ ให้ ผก นน 

กรอบ ขน 
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๔๘.  ถา นาก รด หก หรือ หยค บน พรม  หรือ เฟอร์นิเจอร์ ด่าง,''} ม* กจะ เกิด จุด ไหม้ 
ขน  ฉะ น น  ควร รืบเ อา นม สด หยอด ตาม ลง ไป โดย เร็ว 

๔๙.  ล้า ฅะปู ควง ฅรึง ไม้ ไว้ นาน จน เบ็1 น สนิม บิด ไม' ออก  จง เอา เทียน ไข จุด เอา 
ไฟ ลน จน เหล็ก หำ ตะปู รอน แดง  แล้ว ปล่อย ไว้ ให้ เย็น จะ ถอน ออก ได้ 

โดย ง่าย 


๕0.  ล้า เหยาะ นา ล้ม ประมาณ  ด  ช้อน โต๊ะ ใน เวลา ล้ม ไก่  จะ ทำ ให้ เนั้อ ไก่ 

ยุ่ย น่า ร* บ ประทาน ยื่ง ขน 

๕๑.  ล้า ล้อ ง การ ให้ กล่น กาว ปลา ซึ่ง จบ อยู่ ตาม ถำย ชาม หมด ไป  ให้ ใช้ นา สม 
ปน นา ล้าง ให้ สะอาด กล่น เหล่า น นจะ หาย ไป 

๕๒.  ล้า เหยาะ นา ล้ม ล้ก เล็ก ล้อ ย ใส่ ใน นาม* น่ซึ่ง ทอด ของ ด่าง  ๆ  จะ ทำ ให้ เปลือง 
นาม* น่ล้อ ยล ง 

๕๓.  หล้ง จาก การ ปรุง รส ควย นา มะนาว แล้ว  ไม่ กวร ทั้ง เปลือก มะนาว  ควร 
เก็บ เปลือก มะนาว ไว้ ข' ด เล็บ ใน ยาม ว่าง  จะ ทำ ให้ เล็บ ของ ท่าน สะอาด 

และ มีสี ชมพู น่า ดู 

๕๔.  ล้า เส อ ล้า ของ ท่าน ซัก ตาก ทั้ง ไว้เ บอน ดิน หมอ หรือ เขม่า  ก่อนที จะ บด 

ควร ใช้ ผง เกลือ บน อย่าง ละเอียด โรย ให้ ทวด รง ที เขม่า! ■บอน  แล้ว ค่อย  ๆ 

จ* บเ สอ สะ บ' ด เบา  ๆ  จะ ทำ ให้ เขม่า หรือ ดิน หมอ หลุด ออก ได้ โดย ไม่เ บอน 

.  1  1.  '  ’ 

เส อ ผา ของ ทาน เลย 

๕๕.  เล้า อั้แ ละ เครื่อง ใช้ ที สาน ล้วย หวาย  ให้ ล้าง ล้วย นา สบุ่ อุ่นๆ  แล้ว ใช้ 

.11  ๆ 1 เ ’  *  I  1. ^  ^  ย็ล้  I- 

แปรง ทอ อนถู เห ทว  ลาง นา สบูอ อก เห หมด  แล ว เอา นา มะนาว ปน น้า 
แปรง ให้ ท วอีก ค ร1 ง  น่า ไป ผึ่ง แดด จน แล้ง จะ ทำ ให้ หวาย ขาว ส: 


?  '1 

-: 
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